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مقدمة: 


يشهد العالم في مطلع هذا القرن تطوراً كبيراً في مجال البحث العلمي» في مختلف 
المجالات» ومن أهم العوامل التي دفعت بعجلة التطور بشكل كبيرء هو الشبكة العنكبوتية 
أو الإنترنتء التي وفرت للباحث كل المعلومات التي يرغب بمعرفتها بدون أن يتكبد 
عناء الذهاب للمكتبات والبحث في الكتبء لكن قليل من الباحثين يدركون أن هناك 
مخاطر في الكثير من المواقع» وهي تزويد الباحث بمعلومات خاطئة بشكل جزئي أو 
كليء لذا يبقى الكتاب وخاصة الكتاب الجامعي من أهم المصادر الموثوقة للباحث. 


نقدم في هذا الكتاب أهم المؤشرات التي تحدد موعد جني الكثير من الحاصلات 
الزراعية البستانية والخضرية والحبية التي تهم العاملين في هذا المجال» فكثير من 
المزارعين لا زالوا يتبعون طرق تقليدية للجني تبين فيما بعد بأنها طرق تزيد من الفقد 
بالمحصول وبالتالي تقلل من الربح المحقق بدون أن يتم إدراك ذلك؛ والذي يحدد طريقة 
الحصاد المتبعة هو المحصول والمساحة المزروعة» فهناك محاصيل يتم حصادها باليد» 
في حين تحصد محاصيل أخرى باليد أو بالآلات (ميكانيكياً). 


كما أن تحديد موعد الجني أو القطاف بدقة يؤثر في القيمة الغذائية للمنتج وفي 
قابلية المنتج للتخزين أو الاستهلاك المباشر أو إعداده للتصدير. كما أن هناك محاصيل 
يتم جنيها في مراحل مختلفة من النضجء وهذا يتوقف على العديد من العوامل كبعد 
السوق والهدف من المنتج والوقت الذي يستغرقه المنتج للوصول للمستهلك. وقد تحدد 
السوق طريقة الحصاد. فعلى سبيل المثال» يتم حصاد البندورة بشكل يدوي في حال 
بيعها طازجة للأسواق حتى لا تتضرر. أما إذا كان الهدف من زراعتها هو التصنيع 
فوجود بعض الثمار المتضررة بدرجة محدودة يمكن التغاضي عنه. 

كما يلقي الكتاب الضوء على معدات الحصاد بكافة أشكالها اليدوية والآلية وظروف 
وشروط استخدامها وإجراءات السلامة المتبعة وطرق تنظيفها والحفاظ عليها والتفقد 
الدائم لجاهزيتها للعمل. 


0 


ولابد قبل البدء بالحصاد من سحب عينات من المحصول من أجل تحديد درجة 
العينات من أجل الحصول على منتج بمواصفات شكلية ونوعية عالية. 


ويترتب على نتيجة سحب العينات الصحيح والدقيق وتقدير حالة المحصولء العديد 
من القرارات والتحضيرات التي يجب اتخاذها قبل البدء بالحصادء فبناءً على بيانات 
مؤشرات النضج من العينات المسحوبة؛ يجب اتخاذ القرار حول وقت بدء الجني وفترة 
استمراريته. وعلى المزارع أن يستعد للحصاد بفحص عام للمعدات للتأكد من أن 
الصيانة قد تمت بشكل كافيء كما يجب أيضًا تنظيف وتعقيم جميع المعدات التي قد 
تتلامس مع الثمار للحد من الفاقد والتعفن. وبما أن الحصادات الميكانيكية باهظة الثمن» 
غالبًا ما يتم التعاقد عليهاء لذلك من الضروري للمزارع أن يحجز الحصادات 
مقدماءبوقت كاف لمنع خسارة المحصول والجودة بسبب الحصاد المتأخر. 


كما ينوه الكتاب إلى الأمور التي يجب أخذها بعين الاعتبار عند تخزين المحاصيل؛ 
وأخيراً يلقي الكتاب الضوء على الحلول المناسبة للتخلص ومعالجة النفايات الناتجة 
أثناء عملية الحصاد وطرق إعادة تدويرها لمواد صديقة للبيئة» كبقايا النباتات وطرق 
الاستفادة منها لتحقق قيمة مضافة للمحصولء كاستخدامها علفاً للحيوانات أو خلط البقايا 
في التربة كسمادء كما يمكن استخدام البقايا الخضراء والرطبة في صنع سماد 
الكومبوست. وقد جاء هذا الكتاب باللغة العربية في كل محتوياته» فأغلب المصادر حول 
هذا الموضوع باللغة الأجنبية وغير متكاملة من حيث المعلومات؛: حيث يضطر الباحث 
للبحث في مصادر متعددة حتى تكتمل الصورة لديه حول هذا الموضوع. 

لقد تم بذل كل الجهد لتقديم كل ما هو ضروري ومفيد في مجال جني المحاصيل 


للطلبة والباحثين والمتخصصين في هذا المجال في العراق وسورية والوطن العربيء» 
آملين أن نكون قد وفقنا في إخراج هذا المؤلف بالشكل المناسب. 


الفصل الأول 
موعد جنى الحاصلات الزراعية 
١-١‏ تداول ثمار الحمضيات بعد الحصاد 
١-١-١‏ ثمرة الحمضيات 
١-١-1-١‏ الخزن بعد الجني 
5-١-١‏ البرتقال 
١-3-١-١‏ مؤشرات موعد جني الثمار 
5-75-١-١‏ جني الثمار 
"5-7-١‏ دلائل جودة الثمار 
”-١-١‏ الكريب فروت 
1-1 1 هباتحزة الثما الحهداة 
5-9-1-١‏ جودة الثمار 
١-١-؛‏ الليمون 
١-4-1-١‏ صلاحية الثمار للجني 
7-5-١‏ جودة الثمار 
22-1-1"© كران تمان" الليموق 
'-١‏ التمور 
١-5-١‏ نصضج وجني التمور 
7-7-١‏ مراحل نمو ونضج ثمار التمر 
”-5-١‏ طرق الجني 
1 جودة ثمار التمر 
"-١‏ الزيتون 
١1-١‏ نضج الثمار 
"_”"-١‏ طرق قطف الثمار 
4-١‏ الشليك (الفراولة) 
١-4-١‏ قطف ثمار الشليك 
5-١‏ الموز 
١-6-١‏ اكتمال نضج الثمار 
١-5-؟‏ خزن ثمار الموز 
"-5-١‏ برنامج انضاج الموز 
6-١‏ المانجو 
١-5-١‏ علامات نضج ثمار المانجو 
١-"-؟‏ خزن ثمار المانجو 


7-١‏ القشطة 

١-7-١‏ جني ثمار القشطة 
١-/ا-؟‏ خزن الثمار 

6-١‏ الأناناس 

١-8-١‏ نضج الثمار 

"8-١‏ خزن الثمار 

4-١‏ تداول الثمار النفضية 
١-4-١‏ التفاح 
١-١-9-١‏ قوام الثمرة 

1253 الحنوطة 

”-١--١‏ الطعم والرائحة 

المأقدالء العوزامل قل الحخصيياة 
5-1-1 خصناذ الثمان التاضحة 
6-١-١‏ اللون 

7١-١‏ الوقت 

521525 النثنا 

4-١-١‏ الصلابة 

١-١-5-١‏ الرنين المغناطيسي النووي 
-5-١‏ الكمثرى 

1ق :1 دلائل صبلاحية القطف 
5-5-1 اللوق الأساسن للثماز 
"7-1-١‏ صلابة للثمار 

انقب 42 تبيية المواذ الضبلية الذاشدة 
5-5-4-١‏ عدد الأيام من التزهير الكامل إلى اكتمال النمو 
6-3-5-١‏ دلائل الجودة 

1ج اك دريجة حرازة الخزن المثان 
"5-١‏ كمثرى البارتلت 
١*5‏ دلائل الصلاحية القطف 
١-5-5-؟‏ دلائل الجودة 

١-5-؛‏ الكمثرى الآسيوية 
١-4-4-١‏ دلائل اكتمال النمو 
5-5-١‏ دلائل الجودة 

3-١‏ قب ترحة الدواةة النقلى لكان النماة: 
5-5-١‏ السفرجل 

١-5-5-١‏ نمو ونضج الثمار 


”-5-5-١‏ صفات الجودة في ثمار السفرجل 
”-2--١‏ خزن الثمار 

5-5-١‏ المشمش 

١-5-1-١‏ دلائل اكتمال نمو الثمار 

لكك 0 لاقل سمودة شار المت 
5-5-9-١‏ درجة حرارة الخزن المثلى 
١-5-_ل/ا‏ الخوخ والنكتارين 

١-7-١‏ علامات اكتمال نمو الثمار 
”-07--١‏ دلائل جودة الثمار 

”-7--١‏ درجة الحرارة المثلى لخزن الثمار 
6-5-١‏ الإاجاص 

١-8-1-١‏ دلائل اكتمال النمو 

١-8-5-؟‏ دلائل الجودة 

"8-5-١‏ خزن ثمار الإجاص 

1-9-١‏ الكرز 

١-5-5-١‏ الكرز الحلو 

١-١-1-١‏ دلائل اكتمال نمو ثمار الكرز 
19331 كو ة تماد 

212231 خرن النناة 

٠١-5-١‏ العتب 

١١١--١‏ دلائل اكتمال نمو الثمار 
5-١-١‏ دلائل جودة الثمار 

١١-95-١‏ الرمان 

١١١١-١‏ دلائل اكتمال نمو الثمار 
25 حون التماة 

1 


١-5-9؟١‏ التين 
١-١7--١‏ النضج والجني 


١-4-١‏ التين الشوكي 
١١53-1-١‏ علامات النضج 
3-5-1-١‏ خزن الثمار 

١4-4-١‏ البشملة (ينكي الدنيا) 
١1-١5-1١‏ نضج الثمار 
57-١5-5١‏ خزن ثمار ينكي الدنيا 
١5-4-١‏ الكاكي 


١-١5--١‏ جني محصول الكاكي 

5-١5-9-١‏ خزن ثمار الكاكي 

"1-2-١‏ معدلات تنفس الثمار 

5-١5-9-١‏ خزن ثمار الكاكي في جو هوائي معدل 
:-١5--١‏ التخلص من الطعم القابض في ثمار الكاكي 
٠١-١‏ فاكهة النقل (الثمار الجافة) 

١-٠٠١-١‏ تحديد موعد الجني 


الفصل الثاني 
جني وتداول ثمار محاصيل الخضر 
١"‏ الطماطم 


؟"-١-١‏ دلائل اكتمال النمو 

؟-١-"‏ دلائل الجودة 

؟-١-”‏ درجات حرارة الخزن المثالية 

5-١-7‏ درجات الحرارة المناسبة للإنضاج 
١ه‏ الإنضاج 

"-5؟ الخيار 

١-7-١‏ دلائل الصلاحية للحصاد 

؟-72-” دلائل الجودة 

؟7-5-” درجات الحرارة والرطوبة النسبية المثلى 
؟"-” الباذنجان 

١-7-١‏ دلائل الصلاحية للحصاد 

"2-١‏ دلائل الجودة 

؟-"-” درجات الحرارة والرطوبة النسبية المثلى 
4-2-5 ضرر التبريد 

؟-؛ الفلفل الأخضر 

١-5"‏ دلائل الصلاحية للحصاد 

"7-5 درجات حرارة خزن ثمار الفلفل المثلى 
"5 الباميا 

١-5"‏ دلائل الصلاحية للحصاد 

5" دلائل الجودة 

؟-5-2 درجة حرارة التحزين المثلى 

؟-" البصل الجاف 

؟"-5-١‏ دلائل الصلاحية للحصاد 

>6١‏ دلائل الجودة 


”-65-١‏ درجات الحرارة المثلى 
5-5-١‏ التخزين 

؟"-7 البصل الأخضر 

؟-/7ا-١‏ دلائل الصلاحية للحصاد 
؟-7-” دلائل الجودة 

؟-7-” التخزين الأمثل 

"5-7 اعتبارات خاصة 

م الثوم 

١-8-5‏ دلائل اكتمال النمو 

8-5" دلائل الجودة 

؟-8-" العلاج التجفيفي 

4-8-5 الحرارة المثلى لخزن الرؤوس 
"9 القرع العسلي 

؟-3-١‏ دلائل اكتمال النمو 

؟-4-" دلائل الجودة 

”-4-١‏ درجة الحرارة المثلى 

5-3-5 الرطوبة النسبية المثلى 

٠١-١‏ الكوسة 

١١٠١-١‏ دلائل الصلاحية للحصاد 
؟-١١->‏ دلائل الجودة 

؟-١٠-”‏ درجة الحرارة المثلى 
١١-"‏ البطاطا 

١-١١١‏ دلائل الصلاحية للحصاد 
؟-١١-؟‏ دلائل الجودة 

؟-١١-”‏ درجة الحرارة المثلى 
؟-١١-5‏ الرطوبة النسبية المثلى 
"-؟١‏ الفاصولياء الخضراء 
١-١7١‏ دلائل اكتمال النمو والصلاحية للقطف 
؟-١١->‏ دلائل الجودة 

”-١١-١‏ درجة الحرارة و الرطوبة النسبية المثلى 
١"‏ الفجل 

١-١7١‏ دلائل الصلاحية للحصاد 
>١2‏ دلائل الجودة 

3-١75‏ درجات حرارة الخزن المثلى 
١5-5١‏ الذرة السكرية 

١-١5‏ دلائل اكتمال النمو 


>١5‏ دلائل الجودة 

؟١-5١-”‏ درجات الحرارة المثلى 
١5"‏ الجزر 

١-١5‏ دلائل الصلاحية للحصاد 
3-١5١‏ دلائل الجودة 

؟-5١-”‏ درجات الجودة 
218 ذرجة الكزاارة المتلن 
ده 1م الرطوقة الحسوية المثلي 
؟-5 القرنابيط 

؟-١١١‏ دلائل الضلاحية للخصاد 
5-7-١‏ دلائل الجودة 

شاع يكن درجة الحرارة المثلى 
١7"‏ البروكلى 

5د البروكلن 

10-5 ؟ الخزن فى : الهو الهواتى المعدلن 
5" الأضوان الفسلهيةة ” 
١18‏ الكنتالوب 

١-1-١‏ النضج والجني 
7-1١86‏ عمليات الفرز 

كي اد الخيوت القسلضة 
؟-1١‏ البطيخ 

؟-." الرقى 

0006 

ادن كد خرن التمار: 


الفصل الثالث 

تسلسل تداول المحاصيل ومعدات وطرائق الحصاد (الجني) 
١-'"“‏ تسلسل تداول المحاصيل 
*-5 العوامل المحددة للحصاد (الجني) 
*-” الأمور التي يجب أخذها بعين الاعتبار عند تخزين المحاصيل 
4 التحضير للحصاد 
“5-7 العوامل المحددة لطريقة الحصاد 
“"-5 معدات الحصاد 


١-5-3‏ سكاكين الجني والمجزات 
”7-5-7 مقصات التقليم 


9 خارياك القظافة 

4-7 سكاكين الحصاد 

2-5-7 السلالم 

227 إلناة الخصاد 

2-5-7 الشوكة المنزلية 

”8-1-7 سلال التجميع وقاطرات القطف 


الفصل الرابع 

سحب العينات الحقلية للكشف عن نضج المحصول 
١- :‏ كيفية سحب العينات بهدف تحديد وقت الحصاد 
4 -؟ مؤشرات النضج من أجل وضع خطة الحصاد 
-” تقنيات سحب العينات 
١”‏ سحب عينات الثمار 
7-5-5 سحب عينات المحاصيل الحبية 
4-4 تحليل عينات الثمار 


الفصل الخامس 
التحضير للجني وطرائقه 


٠-5‏ التحضير للحصاد 

"> طرق الحصاد 

١-5‏ طرق قطف الثمار 
١-١-1-5‏ القطف السريع والقص 
5--" حصادد الخضار الورقية 
8 سوباك لكوت ويدار القك ضول 
5-” دليل جني المحاصيل 
١”‏ الحمضيات 

55> الثمار الطرية 

5-2-5 العرانيسء والقرون الجافة 
5-5 محاصيل الخضر 
١-5-7-5‏ البقوليات الخضراء 


5-5-2-5 جذور الشوندر 


5-7-5" البروكولي 


2-1-6 الملفوف 
3-5 -5-ه الخيار 


5-5-3 الخس 
7-5-3-5 البصل 


قوا#نة المحاصيل الشهرية 

ه؛ أسس نظافة البستان 

هه إجراءات ما قبل الحصاد 
١55‏ معدات الحصاد 

5-- > الظروف المناخية 

5-5" تداول الثمار 

5-5-5 حماية الثمار من أشعة الشمس 


الفصل السادس 


الحصاد الآمن والنظيف وتداول مخلفات الحصاد 
1-7 الثياب الآمنة المناسبة لجني المحاصيل و/أو التعامل مع المحاصيل 
المحصودة 
١-١-5‏ العمل مع الآلات 
5-1-7 السلامة أثناء الحصاد اليدوي 
5-> النظافة الشخصية والصحة 
5-” السلامة واستخدام آليات التحميل والرافعات الشوكية 
١-7-5‏ نقاط تفقد المعدات مثل الجرارات والرافعات الشوكية 
4-5 إعادة تدوير مخلفات الحصاد 
١-4-7‏ معالجة مخلفات الحصاد 
7-4-7 تصنيف الناتجة أثناء عملية الحصاد 
5-7-” التعامل مع المخلفات الناتجة أثناء الحصاد 
5 تخطيط إدارة مخلفات الحصاد وحفظ السجلات 


الفصل الأول 
موعت جزي الحاصلاته 


١-١‏ تداول ثمار الحمضيات بعد الحصاد: 

15 "ا 16115ن) 01 011115 تقلط أدع 80511121 
- الثمار بعد الجني لاتزال حية تعيش وفيها حياة ويستمر تنفسها وتفقد الماء 
لكن بدون تعويض ويكون تنفس اجزاء الثمرة: 
- تنفس القشرة اكثر بعشرة اضعاف تنفس لب الثمرة (الحويصلات) 
- تلعب القشرة الدور المهم في التغييرات الفسيولوجية النوعية اثناء الخزن 
وتحافظ على مكونات الثمرة الداخلية وتمنع التبخرمن سطح الثمرة. 

- سرعة التنفس تتاثر بالاضرار والكدمات التي تصيب الثمار والاصابات 
الاحيائية و الحشرية . 

- استعمال يقكن المواد لتدعيم وتقوية سطح الثمرة ومتها الكميات المقدنية 
١8-5‏ 74 من مادة 07117 على السطح لزيادة الصلابة يؤدي الى الزيادة 
في سرعة تنفس الثمار وانتاج الاثلين. 

١-١-١‏ ثمرة الحمضيات: 

تعود ثمار الحمضيات جميعها الى الجنس 01105 وتعتبر ثمار عنبية متحورة 
8 تتميز بوجود الغدد الزيتية في طبقة الفلافيدو 1137600 والتي 
تحتوي على الكلوروفيل والبلاستيدات الملونة وصبغة الكاروتين الذي يعطي 
لها اللون المميز ومع طبقة الالبيدو 81500 التي تكون بعد طبقة الفلافيدو 
لونها ابيض وخلاياها برنكيمية مفككة وتشترك طبقتي الفلافيدو والالبيدو في 
تكوين القشرة ثم الفصوص وعددها حسب الاصناف البرتقال ١١و‏ النارنج 
٠‏ فصوص وفي الطرنج ١‏ ١فص‏ (العاني» 1/25 )١‏ وفيها الاكياس العصيرية 
التي ترتبط بمركز الفصء كما تحتوي على البذور التي تنشأ من بويضات 
متصلة بمشايم داخل الفصوص ٠»‏ البريكارب م061710217 يمثل قشرة الثمرة 


١5ه‎ 


ولايؤكل كما في الثمار العنبية الااخرى والجزء الذي يؤكل هو الفصوص التي 
تعتبر غرف الكرابل و116اه0,] والتي تمتلئ بالاكياس العصيرية التي تنشأ 
من طبقة الاندوكارب م2201021 الذي يكون على شكل طبقة رقيقة تغلف 
الفصوص والفواصل بينها و بالاكياس العصيرية التي تنشا من جدران 
الفلصوصء الاكياس العصيرية تتكون من عدد كبير من الخلايا تنحل جدرانها 
عند النضج وتصبح كيس عصيري وغشاء يتكون من طبقتين او ثلات من 
الخلاياء ثمار الحمضيات الخالية من البذور تكون نتيجة تراكيز عالية من 
الاأوكسين في مبايضها وان العقد البكري ينشا من عدم التلقيح او الاخصاب . 
تنشا الصرة في البرتقال ابو صرة من كرابل اضافية في نهاية المحور 
الوسطي فتكون مايشبه الثمرة صغيرة ثانوية عديمة البذورء ينمو اكثر من 
جنين في بذور بعض اصناف الحمضيات كالنارنج تعرف بظاهرة تعدد 
الأتدةاتصية” الذافج من الأخضاك” إطنافة الى :رهد إن أكثى :من الابحنة 
الخضرية ناتجة عن براعم من نسيج النيوسلص 270061105 (العاني» 
.)١ 1‏ 
١-١-1-١‏ الخزن بعد الجني عع 51012 ]1205112155 

- ثمار الحمضيات تعتبر ذات عمر خزني طويل نسبيا 

- بشرة ثمار الحمضيات تفقد الرطوبة بسرعة كما في الماندرين 

- تجفيف بشرة الثمرة من الرطوبة قبل الخزن يقلل من نسبة الانحطاط 

160237 واضرار البرودة (11019 011111 اثاء خزن الثمار 
- كل صنف من اصناف الحمضيات له متطلبات خزن خاصة . 


60121266 البرتقال‎ 5-١-١ 
مؤشرات موعد جني الثمار:‎ ١-7-1-١ 

تستعمل مؤشرات عديدة في تحديد موعد جني ثمار البرتقال حيث يعتمد 
بشكل كبير في جني ثمار البرتقال على نسبة المواد الصلبة الذائبة بحدود / 
فاكثر وعلى تكون اللون الاصفر بنسبة 9075 من سطح الثمرة على الاقل او 
اعتماد نسبة المواد الصلبة الذائبة الى الحموضة بحدود 979٠١‏ او اكثر مع 
تلون 7,075" او اكثر من سطح الثمرة باللون الاصفر. اما العصير يجب ان 
تبلغ نسبته بحدود 95٠‏ من حجم الثمرة كما تكون نسبة المواد الصلبة الذائبة 
الى الحامض بحدود ١ : ٠١5‏ او 1,2 : ١‏ كمؤشر قطف حسب المنطقة. 
وتمار الحمضيات يجب ان تنضج على الشجرة قبل الجني واذا تم جنيها قبل 
النضج فانها تفشل في الوصول الى مرحلة النضج بعد الجني. 


1 * جني التمازة المورعة: لكام الكض شان الحفضيات يكلف 
كد العطة اسه بغي ست قال لكك سن رضيو وان ل مد جه 
اشح لاك القمار ؟غرر القالقة واشدل الى ماريكلة المطيع الديات تعن الققلتك: 
ذا كتركك ةلقان على( لأتسان كاز موا معن ركه يحنت شق عظن 
المزارعين كتخزين الثمار على الاشجار وهذا التاخير يؤدي الى تدهور قيمة 
اللدىة العذانية الليفواكاق «البكوياك «راكةة فكاسو نع رقعريضيها لضان 
البرودة. يتم قطف الثمار يدويا لاستعمالها كفاكهة طازجة بطريقتي السحب 
حيث تمسك الثمرة باليد وتلوى بزاوية ثم سحبها الى الاسفل لفصلها عن 
اللداذال واقة: لسسع عقذة لكلو وكة تاق اشر انيه قي مطفة الاقضارنر و ايان 
لقره كو لخادل وفقفل قر عن الطارة يده المقصاك نكاعية المتصر بالمقرون 


١ا/‎ 


من نهايته حيث تمسك الثمرة باليد وتقص حاملها قريبا من سطح الثمرة حتى 
لايحذاة .حروح الى الثمان الاخرى عفد القينة ويحري. القطف: الاكفاني 
للقنان العم تحاين اكتمال قطي الثمان :فى ورقلت اط 

لفلف الالى بانتخدام المكائن.والالااثك علد بجني الثمار لكرحن :التصديع منها 
الألاك الوذ اله بومتها ومنتهدم فيان هرات قو لاننقاط اللمارع: كنا ترك 
الاشجار قبل الجني بالمواد الكيمياوية لتشجيع تكوين طبقة انفصال تسهل قطف 
الثمرة ومن هذه المواد الكيمياوية 0106طلن:عطه1ء07. 


الشكل .)١(‏ ثمرة الحمضيات وقت الجني 


©01121167 دلائل جودة الثمار‎ "-5-1-١ 

تجانس اللون ودرجة كثافته - صلابة الثمار - حجم وشكل الثمار - نعومة 
القشوة وخلوها من العيورب #الاضورار الميكاتيكية والاحتكاك :و الكتماة وسوه 
القلون و اضين ان الحقر انقو التضو ان الناتحة من تداول القنان و التيوية. ويخالية 
من التخمر الذي يؤثر على النكهة (النكهة تعتمد على نسبة المواد الصلبة 
الذائبة الى الحموضة) 


١ 


ان جودة الثمار تتضمن تجانس حجم ولون الثمار وشكلها وخلوها من العيوب 
العنا فو وضناة كات ويفان التمان فم الأنس اناق لفطل رذ نهو سياد الك لحرة 
واضرار التبريد والتجميد واثار الجروح نتيجة الاحتكاك وخلو الثمار من 
الفكية كور الو عونل رز النقوة تفدو نا شهنة المزران المطلدة دقح اليا 
الحنوكية 


: الكريب فروت‎ ”"-1-١ 
1220511121751 5101:25©-)12 111 
71/136011 صلاحية الثمار للحصاد: وعع1001‎ ١-"-١-١ 
يعتبر اللون عامل مهم في تحديد صلاحية الجني بتلون ثلثي سطح الثمرة‎ 
6 -5.5 باللون الاصفر ونسبة المواد الصلبة الذائية الى الحموضة لاتقل عن‎ 
حسب منطقة الانتاج كما ان الكريب فروت لاتستمر فيه عمليات النضج بعد‎ 
الحصاد لذلك يتم جني الثمار كاملة النضج.‎ 


)01121169 1201265 جودة الثمار:‎ 5-5-١-١ 

تجانس اللون ودرجة التلون - صلابة الثمار- حجم وشكل الثمرة - سمك 
القشرة ونعومتهاا- وخلوها من الاصبات الاحيائية والاضرار الفسلجية 
والعيوب مثل اضرار التجميد والاصابات الحشرية والنكهة لها علاقة وثيقة 
نشية النؤاك السلفة ‏ الذاية الى الحموحفة :وتركية المركيات الوه نكا 
الليمونين 1,1720231 النارنجين 1ع72311 التي تعطي الطعم المر للثمار. 


الشكل .)١(‏ ثمرة الكريب فروت 


١-١-؛‏ الليمون : :1.1201 
١-4-1-١‏ صلاحية الثمار للجني: 

لون الثمار يكون اخضر داكن تكون ذات عمر خزني طويل اما الثمار 
التي تتلون قشرتها باللون الاصفر فهذه الثمار تسوق مباشرة لقصر عمرها 
الخزني والغاية من الثمار هو عصيرها لذلك يكون دليل رئيسي لتحديد موعد 
الجني فيجب ان لايقل نسبة العصير عن 7 - 977١‏ عند الجني حسب درجة 
جودة الثمار. 
5-4-1-١‏ جودة الثمار : تعتمد جودة الثمار على مجموعة من المواصفات 
الثمرية منها خلو القشرة من العيوب والاصابات الحشرية والاضرار 
الميكانيكية والفسلجية وان تكون القشرة ناعمة الملمس ومتجانسة من حيث 


00 


الجحى والكتكل: .وكلرها "من :الامداناك: المركيية إن الحقافه :او الدبو 


120501121751 56012856©-1,©120115 خزن ثمار الليمون‎ "-4-1-١ 
-معظم ثمار الليمون جاهزة للاستهلاك بعد الحصادء ولكن تحتاج إلى درجة‎ 
5-١ يخزن‎ 9/03٠0-/65 ورطوبة نسبية‎ ما١ه,5‎ ١١ تكييف. درجة التكيف‎ 


شهور درجة حرارة الخزن المناسبة -١١‏ 5:5 ١م‏ وفي كلفورنيا يخزن على 
5-5١م‏ ورطوبة نسبية 9015-1٠‏ لمدة 1 شهور. 
-يعبأ في عبوات مفردة من البولي اثلين مع رطوبة عالية. 


77م 


الشكل ("). اللون المناسب لجني الليمون 


'-١‏ التمور 5ع]1(26 

ثمرة التمر تعتبر ثمرة عنبية ذات بذرة واحدة يتكون مبيض الزهرة من 
ثلاث كرابل منفصلة عن بعضها مع ثلاث مياسم جالسة على المبيض (بدون 
قلم) كل كربلة تحتوي على بويضة واحدة وعند التلقيح تنمو كربلة واحدة فقط 
وتموت البويضات في الكرابل الباقية بدون اخصاب فتموت وتسقط كربلتين 


"5 


وتبقى كربلة واحدة تتطور الى ثمرة . ان سبب عدم اخصاب الكرابل الثلاث 
ونموها معا غير معروف ويعتقد ان اول بويضة يحصل فيها الاخصاب تمنع 
اخصاب البويضات الباقية» ان نمو احد البويضات يمنع نمو البويضات الباقية 
خقى :ل يخطيت وام لالط لقو كرات اندي بيعل" القذاء الذي بيطب البق 
القموة .نما يودي الى شوت البويضات الباقية جوغ] فشبقط الكرايل الضعيقة 
ذات البويضات الميتة وان هذه الظاهرة تحتاج الى دراسة عميقة لتوضيح 
اسباب عدم نمو البويضات الثلاثة عند الاخصاب اما عند عدم التلقيح او عدم 
الاخصاب فان الكرابل الثلاث تنمو على الرغم من عدم نمو البويضات وعدم 
كوين الإفوريوعظ ون إلى سوكلة الشعر وو لالفال الو اسوييلة توفي اكلف 
الاحيان (العاني» .)١1/5‏ تتكون ثمرة التمر من البريكارب وهو الجزء الذي 
يؤكل والبذرة. حيث تتكون من الاكسوكارب الذي يكون القشرة الرقيقة 
والميزوكارب وهو الجزء اللحمي الذي يؤكل والاندوكارب تحول الى غشاء 
رقيق ابيض ذات قوام ورقي يحيط بالبذرة وان البذرة ليست نواة كما يعتقد 
التعكدن» لصفت الاين متمدو لقان" اكه لذواة السكركة: لاسن فونه الفمز 
من الثمار الحسلية لان نواة الثمرة تمثل البذرة وليست الاندوكارب. 

١-5-١‏ نضج وجني التمور: 

قو حي :يكن اضنناف التمن::قليلة الآلياف والخالية مق المادة القابضة في 
موحلة الخلذل عَندَمًا يضيع لونها اضفن: أو احدر حسب' الضنك عند ارتفاع 
نسنا السكريات: : 'كصتنف البركي +< 'اضيذاف التمن :يتم جنيها عند :موحلة 
الرطب 1204260 اغلب اصناف التمر يتم جنيها في مرحلة التمر 121061 
عندما تنخفض فيها نسبة الرطوبة وتزداد نسب السكريات» عدد الايام من 
التلقيح الى القطف. وجد ان صنف الزهدي يحتاج ١٠7٠١‏ يوم من العقد الى 
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لفق :كاياو 0لا يوي وز شيط ا ري نهدا بيرج افد الشكلفة الوم مر 
العراق و تمر دكلة نور 58٠١‏ يوما (العاني».1725١)»‏ لون الثمار من الدلائل 
اللدجين ف تهدية هاتفو مق اللخطين الزع الوودق او الاضيان هما شمن 
و الفوهداتي كل لحك وريهلة لكوع صلاية لع القدال اتتهلظ وداه 
وااو التغار وشكل كوو علد لتكت هله الكزن ]ةنانف مو فكرن العف 
وانهيار جدر الخلاياء وصول ثمار التمر الى مرحلة الرطب تعتبر بداية 
النضج وتكون صالحة للاستهلاك كثمار طازجة. 
5-2-١‏ مراحل نمو و نضج ثمار التمر: 

تمر ثمرة التمر من العقد حتى وصولها الى مرحلة النضج بعدة مراحل 
تخكلف تنو وا لحشه: الننكلة ةلتك سا3 الاكان المكعمانا به 
نركلة الحيايوك: هذه التسفية ثتائمة ف مقظلقة شط العرب وقد مق اللفيت 
وعقد الثمرة ويستمر لمدة 5-5 اسابيه حتى بداية حزيران ويتميز بسرعة 
انقسام الخلايا مع بطء النمو وشكل الثمرة يكون كروي وعليها خطوط لونها 
قشطي فاتح. 
مرحلة الجمري (القمري او الكمري): التسمية شائعة في منطقة شط العرب 
يلاحظ ان الثمرة تاخذ بالنمو والاستطالة وزيادة في الوزن والحجم وتتلون 
باللون الاخضر خاصة في شهر حزيران وتموز وقد تصل الى بداية شهر اب 
وتزداد فيها الطعم القابض مع عدم وجوده في بعض الاصناف. 
مرحلة الخلال (البسر): يتوقف زيادة وزن وحجم الثمار وتزداد فيها 
السكريات وتكون الثمار حلوة الطعم مع قليل من طعم العفص (القابض) 
وتستمر " - 5 اسابيع ويكون لون الثمار غالبا اصفر الى برتقالي مع شواذ 


الحلا 


مرحلة الرطب: تعرف هذه المرحلة بتسميتها الرطب تقريبا في كل مزارع 
النخيل ويبدا الترطيب في قمة الثمرة (ذنب الثمرة) ويتوسع الى بقية اجزاء 
الثمرة حتى قمتها خلال 7-؛ اسابيع تكون الثمرة لينة عسلية تختفي المادة 
العفصية وتصبح حلوة المذاقوفي بعض الاصناف الجافة ونصف الجافة قد 
تتحول الثمار الى تبني او محمر دون المرور في مرحلة الرطب.(صورة رقم 
). 

مرحلة التمر: تصل الثمرة الى مرحلة النضج التام يكون قوامها لينا متماسكا 
معتم اللون وقد يكون مجعد القشرة احيانا في بعض الاصناف مجعدة ويكون 
اللون فاتح في الاصناف الجافة ونصف الجافة (الديري»5007). 


مرحلة التهر مرحلة الرطب مرحلة الخلا”فت 


1 


صورة (4). مراحل نمو ونضج ثمار التمر 


صورة (5). التمور في مرحلة الرطب. 

١-؟-”‏ طرق الجني: 

تتبع عدة طرق في جني التمور وحسب مرحلة النضج والصنف يتبع 
الحفي الالقخاسي اليدوري .في التفور 'النيكة النضي والتى: انضك :قباريها في 
تراك رتم بحفي الثنان الناضيهةة يدويا نصفوة. غادل الحضى اعمال كزاء 
تسمى (التبليا) ويحمل معة زمبيل او اي حاوية مناسبة لجمع التمر الناضج 
الطري وتحتاج الى عدة جنياتء الطريقة الثانية في الجني بنفس الطريقة لكن 
قط خامل المتق تضوج كل الثمار :فى العاوق فيكم اطع العذق. .واد اله 
بخطاف موصول بحبل وينزله الى الارضء كما تستخدم طريقة هز العذوق 


ه؟ 


يدويا او ميكانيكيا وسقوط الثمار على قماش او حصير اعد لذلك ويتم هز 
العذوق يدويا او ميكانيكيا وقد تحتاج اكثر من مرة الى مرتين. 

تكد غدة طرق للجي تختلق بالكلاافمريلة: نضح الثمار الت 'ستقلف 
فيها الثمار التى تستهلك فى مرحلة البسر تقطف العذوق دفعة واحدة دون 
التاخير الى مرحلة الرطيب وبعد وصول نسبة من الثمار إلى مرحلة النضج 
المناسبة» وتقطف الثمار التى تستهلك كارطاب حيث يتم جني انتخابي للثمار 
الع :هيلت مويظلة الورظفب من العذورق ينها تقفلت» القمار انضصف الحافة 
عندما تلين أنسجتها وتقطف ثمار الأصناف الجافة عند جفاف أنسجتها بهز 
الجذاق: تقو اتنسرله الثماره "التاظيمة وتقتع الما يفون «التاشيدة متمق 
بالشماريخ ٠‏ ويؤدى تساقط الثمار على الأرض نتيجة هز العذوق إلى التصاق 
القرية والزمان'بالشنان نما يتلل من ظعلاخيتها للتسويق: إتسافة إلى الوتها 
بالكائنات الحية الدقيقة مما يساعد على تعرض الثمار للتعفن والتخمرء كما أن 
تساقط الثمار اللينة أو الرطبة يؤدى إلى تهشم انسجتها مما يفقدها شكلها 
المميز ( مظهرها ) والإقلال من جودتها الاستهلاكية. 
4-7-١‏ جودة ثمار التمر: 
تشمل النظافة وخلوها من اي من مظاهر التخمر وتجمع السكريات على سطح 
الثمرة واضرار الحشرات والطيور ولون الثمرة وقوامها وحلاوة طعم الثمار 
يعود الى السكروز في اغلب الاصناف والسكريات المختزلة تكون هي السائدة 
فى ساف الخروى رتك ل فلي المتكريافت ال تعفرو شان لانم اران 
الطازج ويرتفع الى 9016 على اساس الوزن الجاف للثمار. 
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صورة (5). معرض للتمور. 


صورة .)١(‏ جني ثمار التمر. 


"/ 


"-١‏ الزيتون و1196) 

ثمرة الزيتون حسلة والزهرة تحتوي على كربلتين واربعة بويضات تنمو 
منها كربلة واحدة تتطور وتكون بذرة واحدة في الثمرة نتيجة نمو بويضة 
واحدة . والثمرة تنتج من مبيض واحد مركب وقد يحدث اجهاض للمبيض 
باكملة وتنمو المتوك فقط فتظهر الزهرة وكانها وحيدة الجنس او مذكرة 
ويحدث اجهاض المبيض قبل تفتح الازهار بشهرء تلقيح بويضة واحدة في كل 
زهرة وتزول الكرابل الباقيات وتتحلل لذا تكون بذرة واحدة » يتكون 
البيريكارب من نمو جدار المبيض وتتطوره وتتميزه. 


١-١‏ نضج الثمار وعن1001 712601197 5ألن] 

لكوم دج القواد «ندلاكك. كل كيولا« لقمان :البن:الخحة اليتق الشيتف: 
وككول اللوض الى الالخضين الفافج "الى اللوين الفتتى مط اقيم الديساة 
(تقافل) «التيضاء على ميكل القمرة' ,وشظ :ساكلا اليكن يعن السفظ هليه 
جودة ثمار الزيتون الاخضر تعتمد على خلو سطح الثمرة من الاضرار 
الميكانيكية والذبول والتجعد واضرار الحشراتء ونسبة الزيت قد تختلف نسبة 
الزيت من صنف الى اخرء تثبت نسبة الزيت عند بدأ تحول لون الثمرة من 
الور الفتى 7الن ”اللو القرتتقلن :الى "الوق الاتطمو :الى -تشنيق الوق الاسوكة 
اما الزيتون الاسود نسبة الزيت 9055-١7‏ حسب الصنف وخلو الثمر من 
العيوب الخارجية والاصابات الاحيائية. 
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”-"-١‏ طرق قطف الثمار: 

يكدة مرك :تلفت الفدار الكانة#مى اتكذامها اذا كان القرصن التعارك 
سسنتكدم القظفه البدوري لانقهاب الثماز الخضواع راذا كان لتكليل. اليتون 
الاسود يتاخر الجني الى تلون الثمار باللون الاسودء الجني اليدوي مكلف كثيرا 
بحدود 9055-7125 من مجموع الدخل الكلي للبستان وتقطف الثمار يدويا وبكلتا 
اليدين وتجمع الثمار في حقائب القطف. 

القلق:الآلى تعمل لقظفي :الثماز المخضضة :إلى الاغر ان المخاضي: 
انككر ا ب الديك عاذ قفد الوزاؤاك الخاصة بالمى لين جدع الانكرة از 
و3 سين لانتقاط الخداد ركيوك ةامتصبات الأستقدال الثمان الساقفلة اثر تحمم فى 
ستقاديق لوقه الى المساتان الخاضبة وافعلاسن اليف ركه فريان الأشحار 
يعدن المواد الكيمواوية التى مول انقصال: الثما نال ماكة المالك هايقو ازانة 
بتركيز 5٠‏ -7550١ملغم.لتر'‏ او الايثرل بتركيز ٠٠٠١‏ ملغم.لتر' 
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الشكل (1). صورة لثمار الزيتون 


>53: 


١-؛‏ الشليك (الفراولة) ‏ «إزمرع 51612591 

ثمار الشليك تنتمي الى الثمار الاكينية (الشليكية) و6م8016, وجنس 
84 الذي يشمن انواغ: الورك 'كمر* الشتليك. ثمرة- أكيقية ستجمعة 
م626 6م تحتوي على عدد كبير من الثميرات الصغيرة المنتظمة على 
تخت لحمي وكل ثميرة تمثل ثمرة اكينية حقيقية جافة صلبة تتكون من كربلة 
واحدة وفي داخلها بذرة واحدة والجزء الذي يؤكل في ثمرة الشليك هو التخت 
الزهري الذي يكون من نسيج لحمي مجوف من الوسط كان يعتقد ان الثميرات 
هي بذور لكنها عبارة عن ثميرات اكينية جافة مغمورة في تخت الزهرة 
اللحمي وهو الجزء الذي يؤكل مع اجزاء الزهرة الاخرى في ثمرة الشليك. 
نا" النخروق «المللنه. مون : اللدوة فاظال» لدو كارف مور زوع الاي امل 
الاكسوكارب والميزوكارب والاندوكارب وجميعها تكون جافة صلبة. 

نضج ثمار الشليك يعتمد على درجة تلون سطح الثمار باللون الاحمر 
شت 41805 رظتن الاق زرو الملو كين الوتمق لمعيل مقائنا ف ملك نما 
الشليك هو لونها على ان يتلون سطح الثمرة على نصف الى ثلاثة ارباع 
باللون الاحمر او الارجواني ثم يكتمل لون الثمرة بعد القطف وترك الثمار 
وقوه و اعد نا لنو وى كه ميلك انبره قانع تلك ووكيع :اليه ليوزقة القيرة 
كسان لطبويقا الخوقي واف عكالة اليتكةان التناد” اساي يكن تاكيى الحضن 
تناكل فاون :5 بل سك التقوةة. بزحرافة الققان كتايد خلن الله وا لجيه 
والشكل وخلوها من العيوب وحد ادنى من المواد الصلبة الذائبة الكلية 9/010 
ومستوى حموضة 900:8 وقوام الثمار وصلابتها والنكهة (المواد الصلبة 
الذائبة -الحموضة والمواد الطيارة) ومحتوى من فيتامين ج. 


١-4-١‏ قطف ثمار الشليك: 

يتبع طريقتين في قطف الثمار الطريقة اليدوية التي تعتمد على الايدي 
العافلة تحن القمان :رهد الطريفة ردغ :انها 'مكلفة الاتإنها مناسينة لقت هذه 
الفاكهة سيف التي الانتحابئ للثمان لعدم تضيحها في:وقت واحذ كما ان تاخير 
جني الثمار الناضجة يؤدي الى ليونتها وقصر عمرها ان لم يكن تلفها. اما 
الطريقة الثانية في جني الشليك فهو الجني الميكانيكي واكثر استخداماتها في 
خالة شهدا التكان التسضديع هيك إن الأعمنة الذوعية فى الخدار لزررف مين 
كثيرا وقد تستخدم رش النبات في بعض المواد لتسريع نضج الثمار كما تم 
انفقاف: إضتكاف عثلاقنه الجدى النيكافيكي بان تكون نضح القفار +مقاررف 
لتسهيل عمليات الجني الميكانيكي (شكل كو١٠‏ ). 

تخزن ثمار الشليك على درجة حرارة صفر مئوي +1١/7م‏ ورطوبة 
نسبية عالية 9045-3٠‏ معدل انتاج الاثلين في ثمار الشليك قليل ٠.0١‏ 
مايكرولتر اثلين/كغم.ساعة وثمار الشليك قليلة جدا للاستجابة الى الاثلين» 
سرعة تنفس الثمار تتاثر بدرجة حرارة المخزن في الصفر المئوي سرعة 
التنفس ٠١-1‏ ملغم00)/كغم»اساعة وعند الخزن على ١٠م‏ ترتفع معدل 
سرعة التنفس الى 20-75 ملغم:()0)/كغم.ساعة وعند ١٠م‏ ترتفع الى -65٠‏ 
24 املهرز )كعد رسناعة (مشدانة الثقار :الى لجل الهزاني التعدل عاليااها 
يتبع عند النقل بزيادة نسب 0002) الى 0١5-٠١١‏ يقلل من معدل سرعة التنفس 
ويطيل من عمرها الخزني ويقلل من الاصابات الفطرية كالعفن الرمادي 
0 :2701711139 وتستعمل الاغلفة البلاستيكية حول العبوات لخلق جو 


هوائي معدل. 
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الشكل .)٠١(‏ طرق زراعة الشليك 


1392118 الموز‎ 5-١ 

ازهار الموز محمولة في نورة سنبلية عممءعء5ع1211015 عم11-1(77م5 
توجد فيها ازهار ذكرية واخرى انثوية وازهار كاملة والثمرة تتكون من 
ثلاث كرابل مركزية ملتحمة تحتوي كل كربلة على غرفة او فجوة واحدة 
ويوجد في كل كربلة عدد من البويضات المرتبطة بمشايم مركزية» التخت 
يحيط بالثمرة ويكون القشرة (جمعء1ن11ء 1971). 


تدا 


فال البو اللكاوى نو كوا فون لقع إن اعسات لذا تسوت البويضات 


1136111 اكتمال نضج الثمار عع10011‎ ١-5-١ 

تفلك تماق الوق وى بخضواء مكقئلة النمق الاجذانع متف واكاك 
الاضلاع؛ لاتترك تنضج على النبات لتشقق قشرة الثمرة وتصبح ذات قوام 
غير مرغوب ويتم الانضاج في المخازن عندما يراد تسويقهاء وكلما وصلت 
القمودة الى مردحلةالنشي كانت حردهها افشال هه الانتساح هذ اايعطى اهية 
كبيرة لوصول الثمار الى مرحلة اكتمال النمو على الشجرة وان تكون الاصابع 
خالية من العيوب الفسلجية والحشرية وطول الاصابع يعطي اهمية تجارية 
حسب رغبة المشتري وعند نضج الثمار يتحول النشأ المخزن الى سكريات 
مها يريت الكلاو # بالاضدافة إلى التكماضن والمواد الطيار #تشتوك :ف اعطاء 
النكهة للثمار. 
الفقاكين: الذى احنة وسو ل التمان. الى مترويكلة التضيس 
-١‏ امتلاء الاصابع 
5ل الحقفاء اسلا ع الققردة رفسي انيه دائزيية 
"- عدد الايام من ظهور النورة الزهرية الى مرحلة النضج 1١0(‏ يوم في 


5 - تزداد نسبة اللب الى القشرة 
5 جفاف الاوراق. 


لذلا 


1-5-١‏ خزن ثمار الموز: 

درجة الحرارة المثلى لخزن ثمار الموز 5-١١‏ ١م‏ ورطوبة نسبية -1٠١‏ 
5 وعند الانضاج ترفع درجة الحرارة الى ١-١5‏ 7م واثلين بتركيز -٠٠١‏ 
:جرع في الطليون لمذة 4-94 اساغة ووظوبة شينة 064:65 الانضناج 
الثمار ونسبة ثاني اوكسيد الكاربون اقل من 90١‏ في جو غرفة الانضاج 
وللحصول على انضاج متجانس تجرى عمليات الانضاج في نظام الهواء 
المدفوع جبرا 2115 701060 يؤدي الى انتظام عملية التدفئة المطلوبة في 
الانضاج وانتظام توزيع الاثلين والحصول على تجانس انضاج الثمار» 
استجابة الثمار الى الجو الهوائي المعدل : 

تستجيب ثمار الموز الى الجو الهوائي المعدل ويطيل من عمرها الخزني 
من "5-7 اسابيع في المخازن المبردة على ؛ ١م‏ ليمتد عمرها الخزني الى 54- 
5 اسابيع عند الخزن في جو هوائي معدل مكون من 95-7 اوكسجين وثاني 
اوكسيد الكاربون ايضا 9795-7 يقلل من سرعة تنفس الثمار وعمليات النضج 
وانتاج الاثلين» اذا خزنت الثمار في تركيز اوكسجين اقل من 9/١‏ وثاني 
اوكسيد الكاربون اكثر من 9,0٠‏ يقلل من قوام الثمار ويكون رائحة غير مقبولة. 


”"-5-١‏ برنامج انضاج الموز: 

لا يفضل انضاج ثمار الموز على النبات لانها تكون اكثر طراوة و 
لاتتحطل: التداون والنقلن كذا"تقطق الثمان وبهى مكتملة النمو.وتكون وتتطي 
حسب الحاجة قبل الاستهلاك لان عمرها الخزني يصبح قليل» عيوب الثمار 
الناضجة على النبات. 
-١‏ زيادة طراوة الثمار مما يجعلها غير صالحة للتداول. 
؟- حساسية الثمار للاصابة بالامراض الفطرية عند النضج. 


ب 
٠‏ الثمار الناضجة على النبات تكون اقل حلاوة ونكهة. 
لذأ “شتلق التقاز. .شيف البلوة ”ونون امتلنة تولوانها: اخن_ عانق .ومعطد 
الكاربوهيدرات لازالت على شكل نشأ ويطبق عليها برنامج الانضاج الذي 
يتكون من خمسة غرف انضاج لكل غرفة درجة حرارة معينة وتركيز الاثلين 
مج بقن ونون الكل الخ هه اتخسة بده روفن لقان ني للقي 4 
ساعة بعدها يتم تهوية الغرف »2 
القوقة اواج ذويكة حواة قي مانن انلاح العلدة اجيفة اناددو توخي الن 
الاسواق. 
القرقةاإلخانية دوجة الح إرية 3ر8 59لان)" ا "انها حسنة إناح احج لقان 
وتعرض الى الاسواق. 
القزؤكة الكالكة فرح العا ره قبي 24 1د الوانقم لمدفحيقة اياى فضي بككنيا 
الثمار وتعرض الى الاسواق. 
القرقة الزائعة كركةالحرارة فيها 5:11 :6 اءالندة ضة اباد اج 
الثمار خلالها وتنزل الى الاسواق. 
القوفةالخاشية نلك خررحة الأدرارة نيما علي 4,2 أ معطم [لتمار نخد 
ثمائية ايام وعم في الجدؤل التالي 


الجدول .)١(‏ انضاج ثمار الموز. 


عدد درجات الحرارة 

رقم |الايام في 

ا 7 * | البوم | اليوم | اليوم | اليوم | اليوم | اليوم | اليوم | اليوم 

لثاني | الثالث لخامس | السادس | السابع | الثامد 

نضا | الاول | الثاني | ١‏ الرابع | الخامس | السادس | السابع | الثامن 

١١ه,‎ | ١كر,الإ‎ ١الر‎ | ١الر/ ف‎ ١ 

١هركاا١كر١|١كر,ا/ل‎ | ١؟١,ال|‎ ١؟.ا/ ن‎ ١ 

إن 5 لا ١6‏ | لا ك١‏ اركرة١‏ إاكرهة١‏ اكرهة١ ١5,5‏ 

١5,5 ١5,5 ١ةهركا١ةركإ‎ ١ةركا‎ ١ةركإ‎ ١ فق 7 كرة‎ 

١5,5 ١5,5 ١5,5 ن / 1 الشركة كار‎ 


محور عن (جمعة ومخلف» 01) 


المانجو معطة]/1 
١-6-١‏ علامات نضج ثمار المنجو: 

اكلام الفموة وكير كلها و لزانها مق التقضين الكو إل الاكخضيو 
القاتعافن مكل الاستافة حديتك اللوخ القاسن. والسدفد فيتخ ره الوق الى 
الاضفر: فى الاصنداف العفراغ..والى :الوق الأحمير أفن :الأصشاف: الجمراء 
واللون ليس دليلا مهما يعتمد عليه والدليل الاهم هو لحم الثمرة حيث يتغير 
لوه من الاخضر. المضفر :الى اللؤن الاضفر ثه البرتقالي: 

جودة الثمار يتحدد في تجانس شكل الثمرة وحجمها ولونها حسب الصنف 
وصلابة وتماسك لب الثمرة وزيادة حلاوتها بتحول النشأ الى سكر يقابله 
انخفاض نسبة الحموضة وزيادة الكاروتينات وتحسن النكهة بزيادة المواد 
الطيارة التي تعطي رائحة مميزة للمانجو ونسبة الالياف الذي يحدد قوام 
الثمرة وخلو الثمار من ضربة الشمس والحروق التي تصيب جلد الثمرة نتيجة 
احتكاك الثمار وافراز سائل على سطح الثمرة وخلوها من اصابات العفن 
والاصابات الحشرية. 
1 اخزن كمال المائكوا:. 

ثمار المانجو استوائية لذا تخزن على درجات حرارة مناسبة بحدود 7١م‏ 
يجنبها اضرار البرودة ورطوبة نسبية تقرب من 9,01١‏ تخزن مدة 5-7 اسابيع 
وتستجيب الثمار الى الاثلين بتركيز ٠٠١‏ جزء بالمليون لمدة 5-١١7‏ 7"ساعة 
على درجة حرارة ١٠م‏ ورطوبة 9/01٠١‏ يسرع في نضج الثمار خلال مدة 6- 
1 ايام على ان يكون تركيز ثاني اوكسيد الكاربون اقل من 9,0١‏ » كما تستجيب 
الثمار الى الخزن في الجو الهوائي المعدل فيطول عمرها الخزني الى 5-7 
اسابيع تحت ضروف جو خزني مكون من 905-7١‏ اوكسجين و 9908-5 ثاني 


"5 


اوكسيد الكاربون لكن تعريض الثمار الى تركيز اوكسجين اقل من "90 او 
ثاني اوكسيد الكاربون اعلى من 908 قد يؤدي الى سوء تلون قشرة الثمرة 
ولون اللب يتحول الى اللون الرمادي مع ظهور رائحة غير مقبولة. ومعدلات 
سرعة تنفس الثمار وانتاج الاثلين يبينه الجدول ادناه. 


الجدول (5). معدلات سرعة تنفس الثمار وانتاج الاثلين. 


7 5 معدل سرعة التكفس معدل انتاج الاثلين 
درجة الحدادة | ملغم 0))/كغم.ساعة | مللترائلين/كغم.ساعة 
١‏ ؟ ١5-١‏ 0.5-0.1 
١‏ 2 1-02 
١‏ 5-011 10 
2 م 015 


الشكل .)١ ١١(‏ ثمار المانجو 


دن 


0100728 القشطة‎ 7-١ 
جني ثمار القشطة:‎ ١-0-١ 

كين لزق كل القزهمن الأكضير: الذاكق الى اللقصدن الفاقه او لاسن 
البخضن جهو الذليل:الاندان لكخكوةصاقهية الثمان الى الندنن في الققيلة 
0 471710170 بالاضافة الى ظهور لون كريمي على جلد الثمرة 
بين الفلصوص وزيادة نعومة سطح الثمرة على الكرابل. 

جودة الثمار تشمل حجم الثمرة ولون جلدها وصلابة لحمها ونسبة السكر 
١5-145‏ 9,0 عند النضجح وحموضة 90٠067-0,5‏ وفيتامين جح 55- 
٠٠‏ ملغم/١٠٠غم‏ كما ان محتوى الجزء الذي يؤكل من البوتاسيوم 75٠‏ 
٠مملغم/١٠٠غم‏ وخلو الثمرة من الاصابات المرضية. 


5-7-١‏ خزن الثمار: 

درجة حرارة خزن ثمار القشطة المثلى /-١١م‏ ورطوبة نسبية 901١‏ 
ليه ١:‏ سني القن لقره تكد ندعل تون اناير لانن 
٠١٠٠‏ "آميكرولترائلين/كغم.ساعة على درجة حرارة ١٠م»‏ تنشط عمليات 
النضج في الثمار المكتملة عند تعريضها الى اثلين بتركيز ٠٠١‏ جزء بالمليون 
واصناف اخرى تنضج عند حفظها © ايام على درجة حرارة 6١-١5م‏ لذا 
مق الختتروزي التخلن دن الاخليخ لاظالةا العمن الخو اللشمار كما يدشاد 
من الخزن في جو هوائي معدل لتاخير نضج الثمار واطالة عمرها الخزني 
مكون من 95-7 اوكسجين و5-١٠790"‏ ثاني او كسيد الكاربون لتقليل معدل 
سرعة التنفس وعمليات النضج مع العلم ان تعرض الثمار الى جو فيه تركيز 
اوكسجين اقل من 90١‏ وثاني اوكسيد الكاربون اعلى من 90١5‏ يؤدي الى 
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تكوون لعهة غير مقرل :فى القمار تقين الدواساك: إلى ان معدلالة تلفي 
الغنار حزالية كنا في الحذول 5 
الجدول ("). تأثير درجة الحرارة في معدل تنفس ثمار القشطة 


درجات الحرارة ٠٠م‏ هلم ٠٠م‏ 
مطل ننقفس التعان. ‏ .ءا هع-.ءه١‏ و/د.هة” 
ملغم0)02)/كغم.ساعة 


الشكل .)١7(‏ ثمار القشطة 


6-١‏ الاناناس» ع1مموعم1م 

لمرف الأكاذانين اقنور كاقدة مر كية قنك على بدن شنار خضدية لاد 
القفير اك تكون مدوسمة على مخون الثمرة الذئ هو ساق النماك الرركسي 
واتفتين هذه اللكالة شاه فى السملكة الندائقة:. كل لقيو 4 متكرن من قلانك كر نابل 
عصمادية احواء الزهرة الاضافلة المت وقزاهة: اللانتات ب الساق الوين 
للنبات (محور الثمرة) تشترك جميعها في تكوين الجزء الذي يؤكل من الثميرة 
الاذينات في الجزء العلوي من الثمرة تلتف حول قمة الثمرة ويتحول الى نسيج 
جلدي صلب لحمايتها من الجفاف والاضرار الميكانيكية وعند بلوغ الثمرة 
قر اصيقته الشيواك مع نعضيها لتكرن كتلقار انهذة قل قير الاكاتاين» .قم 


55 


الثمرة تتكون من مجموعة من الاوراق التي تجنى مع الثمرة لكنها ليست 
جزء من الثمرة . 

توجد في ثمرة الاناناس غدد رحيقية تعطي الطعم والنكهة والرائحة 
المميزة لثمار الاناناس » في كل نورة عدد من البويضات لاتتلقح وتنمو عذريا 
وتبقى اثارها في الثمار الناضجة (العاني .)١1/25‏ 


1136111697 10015 نضج الثمار:‎ ١-8-١ 

دليل صلاحية الثمار الى الجني بتغير لون قشرة الثمرة الخارجي من اللون 
الخو الن اللؤة:الاضقر عند قاعذة الثقرة #ونسنة المواد الضلئة الذاضة 
لاتقل عن 90١١‏ ونسبة الحموضة بحدود 90١‏ وثمار الاناناس غير 
لسرن لين لين لوو التق لذ حدما خسواف ها ميا كز سالك ككل 
وتصل الثمار الى الحد الادنى من النكهة يتقبلها المستهلك, 

جودة الثمار يحدده المظهر الخارجي والمكونات الداخلية وصول الثمار 
الى الحجم والشكل وخلوها من العيوب والاصابات الحشرية والمرضية 
كور التتمكرج وان اك ضيا ةدو فيفة :لفو ان :اسان انيه كار سكت د 
67 ونسبة الحموضة على اساس حامض (الستريك) 90١,1-١,5‏ 
ومحتواها من فيتامين ج 15-7٠١‏ ملغم/١١٠٠‏ غم وزن طري حسب الصنف 
والقمة الورقية لون اوراقها خضراء اللون مستقيمة متوسطة الطول. 


"5-8-١‏ خزن الثمار 5601286 15ن"”1 
درجة حرارة خزن ثمار الاناناس الناضجة ٠-7‏ أم وبالذ لنسبة للثمار 


المكتملة النضج :2111 بحدود ٠‏ ١15١م‏ ورطوبة نسبية 65 تخزن 
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لدة ك8 اسائيع. .على درحجة ,خرازة ام وانفاسها من الاليق اقل عزن 
٠,"‏ ميكرولتر اثلين/كغم.ساعة واستجابة ثمار الاناناس الى الاثلين قليلة قد 
يحدث تغيير بسيط في اللون الاخضر دون التاثير في صفاتها الاكلية وثمار 
الاناناس لاتتم عمليات النضج بعد الحصاد لذ تترك على النبات حتى وصولها 
مرحلة النضج. 

فعان: الأتانان قليلة الاستجابة الى الحو المواقي المعدل وديفت التبحوت از 
الخزن في جو هوائي مكون من 905-7اوكسجين و 9,5-5 ثاني اوكسيد 
الكاربون يخفض معدل سرعة التنفس ويؤخر شيخوخة الثمار ويطيل عمر 
الثمار الى 1-4 اسابيع ويجب تلافي خزن الثمار في جو فيه نسبة اوكسجين 
اقل من 905 وثاني اوكسيد الكاربون اعلى من 9٠١‏ لتكوين نكهة غير 
مرغوبة وقد يستخدم التشميع لتعديل نسب الاوكسجين وثاني اوكسيد الكاربون 
بدرجة كافية لتقليل حدوث البقع البنية الداخلية. 


الشكل .)١7(‏ ثمار الاناناس عند الجني 


1-١‏ تداول ثمار الفاكهه النفضية: 


11115 710 التفاح وع[رم4 العائلة‎ ١-9-١ 
.6 


تعتبر من الثمار التفاحية البسيطة وتتكون من بشرة الثمرة الخارجية التي 
تتركز فيها الصبغات الخاصة بلون الصنف يليه جزء لحمي الذي يؤكل ثم 
قلب الثمرة الذي يحوي على البذورء توجد فيها عدد من الكرابل 5 تتحول 
الى نسيج جلدي صلب والجزء الذي يؤكل معظمه يتطور من التخت 
ننه الدى :شا من ضاق القرة الذى تحول الى سنيج خائن» الخدان. 
الخارجي للكرابل يتحد مع الاندوكارب وتحتوي كل كربلة على بذرة او 
بذكن كما يتهذ اهداز الخازيجي للكر انل والنسيكن) مع شيب القفف فن خف 
يسمى خط قلب الثمرة »110 2016 الذي يمثل خط اتحاد جدار المبيض 
الخارجي واجزاء الزهرة الاخرىء تنشا ثمرة التفاح من ازهار كاملة ذات 
مبايض مركبة تتكون من © كرابل وتحوي ٠‏ مياسم تتحد مع اجزاء الزهرة 
الاخرى لتكون الانبوب الزهري 0156 110731 الذي يحيط بالمبيض ويكون 
الثمرة عند البلوغ ويتحد الانبوب الزهري مع جدار المبيض لتكوين الثمرة 
لكان 
فضخ تمان النقاح يدا شخ :مركو القموةبوالى الخارج بحيت تخطل البدو د 
البكتينية الرابطة بين جدران الخلايا فتقل صلابتها لذلك يكون مقياس الصلابة 
دليل غير دقيق في تحديد نضج ثمار التفاح. وهي ثمرة كاذبة 201/17 
وتسجنت كبار: كلاوكتيرية” ننظلة التجبه حوانى 8 الى دعا ؟ تدوحة 
منوية (1942 غطع17171). 


١-١-4-١‏ قوام الثمرة ع:دن6عرء'1' 

لاحظ الباحث 1966(:13204210) أن ثمار التفاح ظهرت عليها الليونة 
حتى عند خزنها على صفرم” وتبين ان ليونة الثمار يعود الى قلة التماسك بين 
الخلية والاخرى وجد أن التأثير الرئيسي لإزالة الإثيلين من مخزن التفاح هو 
تأخير بداية تليين الثمار وأن إزالة الاثيلين من المخزن قد تبطأ معدل تليين 
الثمار: تهفؤة الؤزالة. 
5-١-9-١‏ الحموضة 400107 

حامض الماليك 2010 712110 هو الحامض العضوي السائد في التفاح 
و الكمثرى ولكن بعض التفاح تحتوي على كميات من الحامض السترك 
4 011362 وبعض الكمثرى كميات من حمض الكينيك 011101 
(197/70 طع11انا). 
"-١-9-١‏ الطعم والرائحة 41:01:12 21:01 :1”129:0101 

ترتبط هذه بالمواد العضوية المتطايرة بقياس إنتاج المواد العضوية 
المتطايرة من ثمرة التفاح على مدى فترة ٠١‏ يوم عند ٠١‏ درجة مئوية بعد 
إخراجه من المخزن البارد. وقد وجد أن رائحة المواد المتطايرة توقفت أثناء 
التخزين في ١‏ درجة مئوية لمدة تصل إلى ٠١‏ أشهر في أجواء تحتوي على 
“7 «0© أو 75-١‏ 2© مقارنة مع التخزين في الهواء العادي 
(هتطةلاواخرون» ١189‏ ). وجد 72رتهرداء8:3 )١1816‏ أنه في تفاح 
ماكينتوش وكورتلاند معظم المركبات العضوية المتطايرة تنتج بمعدلات أقل 
خلال الانضاج بعد تخزين الثمار في جو مسيطر عليه من تلك المنتجة من 
ثمار نضجت بعد الحصاد مباشرة. في التجارب وجد أن درجات الحرارة في 
١١ -‏ ملم يؤثر على نتيجة النكهة » ولكن تلك التي تم تخزينها في صفر 
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درجة مئوية كان له نكهة أدنى. اللون 0101© لون الجلد في الثمار يمكن 
أن يتغير أثناء التخزين الذي يرجع أساسا إلى انهيار الكلوروفيل. 
الجدول (4). تأثير درجة الحرارة ومدة التخزين في صلابة ثمار التفاح كغم سم -" 
(القيمة الأولية ؟,3). (النتائج هي لثلاثة أصناف) (المصدر: ( 122014210 


6). 
درجة الحرارة (درجة مئوية) 1 مدة الخزن 
١‏ 4 فى صفر 
واد كر كرل/ 8 من 
57 هره ار ار“ 0 
هره /ارهة “رع ,“7 ا 
“ره هره 4ر6 /ار ١‏ 


121:61121:7©51 1201-5 العوامل قبل الحصاد‎ 4-١-4-١ 

أظهر ع1مز.1]ء (1980) أن معدلات اضافة عالية من الأسمدة النيتروجينية 
لأشجار التفاح يمكن أن يؤثر سلبا في نكهة الثمار. المتطلبات للتخزين جيدة 
لتفاح كوكس وبعض اصناف التفاح الاخرى تتطلب ما يلي على أساس المادة 
الجافة للتخز ين على حرارة 5 -- 


50-0 11/ 
٠‏ 11 م/ كحد أدنى 
130-٠٠‏ آ/ 
5٠‏ 2 
5 2 /. 


للتخزين حتى مارس الأ تتطلب الخزن على درجة حرارة 5 م * مع "/ 2و0 
وأقل من “١‏ و0© و 5,5 ع#210مصتسة (1980 ,وعامتقط5). 
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6 تم تطبيقها على الأشجار ويمكن أن تحسن صفات تخزين 
التفاح (1967 51131165)» ولكن تم سحبه من الاسواق. 
5-١-١‏ حصد الثمار الناضجة- 11121111167 )1121765 

اختيار درجة النضج الصحيح لتحديد موعد الحصاد في كثير من الأحيان 
على سبيل التجربة يعد الجني الانتخابي على جزء من المزرعة. ويجب أن 
تحصد الثمار فقط لأنها تبدأ في النضج من أجل ان تصل الى درجة النضج 
الجيد والجودة والتخزين الجيد وعمر اطول للتسويق. هناك مجموعة متنوعة 
من التقنيات التي تستخدم أو يمكن أن تستخدم لزيادة الدقة من أجل تحديد موعد 
النضج هناك» وضعت وطورت تقنيات مختلفة لتحديد نضج الثمار تتميز بدقة 
الاختبار باستثناء اختبار "اللون" و وقت الاختبار يتم باخذ عينات ممثلة لقياس 
نسبة المواد الصلبة الذائبة الكلية في لحم الثمار (155) باستخدام جهاز 
الرفراكتوميتر اليدوي. وذلك باخذ قطرات من عصير الثمرة لقراءة نسبة 
المواة الضصلية الذانية الكلية. 
6-١-9-١‏ اللون :1ن0101) 
لون الجلد يمكن أن تتغير خلال النضج والرسوم البيانية تستخدم لبعض 
أصناف التفاح» ولكنها ليست طريقة موثوقة لان التغييرات تميل إلى أن تكون 
خفية في اللون. في بعض المواسم لايعتمد اللون في تحديد النضج خاصة اللون 
الاحمرء نظرا لتاثرها بالظروف البيئية السائدة في المنطقة وكثافة النمو 
الخضري لكن تغيير اللون الاساسي 000101 06101120 للثمرة التي تتمثل في 
اختفاء اللون الاخضر وظهور اللون الاصفر او الابيض المصفر يعد من 
افضل علامات النضج المناسبة لقطف الثمار (الاعرجي؛ .)20١5‏ 


١5١لا‏ الوقت 111 


ه.؛ 

الوقت بين الازهار ونضج الثماروموعد الحصاد ثابتة إلى حد ماء مما 
يعطي دليل تقريبي متى يجب أن تحصد الثمار. وهي من المؤشرات الجيدة 
في تحديد المرحلة المناسبة لقطف ثمار التفاح وهي حساب عدد الايام من 
التزهير الكامل الى موعد القطف, والذي يعد من المؤشرات الجيدة الثابتة التي 
يعتمد عليها في تحد موعد قطف ثمار صنف محدد من التفاح لانه لكل صنف 
فترة زمنية خاصة به في المنطقة الواحدة لان هذه الفترة تتاثر بارتفاع او 
انخفاض معدلات درجات الحرارة خلال موسم نمو الثمار عن معدلاتها 
الاعتيادية» كذلك زيادة حاصل الشجرة والتسميد النتروجيني يؤخر نضج 
الثمار ويوضح الجدول التالي عدد الايام من التزهير الى النضج لبعض 


الاصناف. 
الجدول (5). عدد الايام من التزهير الى النضج في اصناف التفاح. 

الصنف عدد الايام الصنف عدد الايام 
ألع:31م325 1 1101ء2آ |1 95-70 مقطناه م0 ل 1445-0 
21 95-0 11011035 150-0 
للاعاكمء 0125 115-0 ان 150-45 
0001 120-0 لقامء محص[ عناملا 165-5 
0010 م1015 1200-0 انوع 8 عرره كل[ 165-0 
82 2 اعامااا 1225-0 مااع لخ 110197ءلآ 1655-0 
5 1/1 130-55 مووع مالا 1770-0 
0105 007 135-0 5200 165-0 
11 140-55 و12 1770-5 
65 2116 | 145-140 60 200-0 

مع0010 5م0110 145-00 


(الاعرجي. )٠١١54‏ 
6-١-9-١‏ النشاء «2[ع:1ج)5 
عندينا نت تفوول الثنا الرسكر حسق اقارنت قت اللعضاة و تق سحتو 
النشا مع النشا / اليود اختبار. الدراسات التو تستخدم هذه التفنية على التفاح 


أعطت نتائج غير متناسقة في انكلتراء» ولكن في بعض بلدان أخرى؛ على 


ا 


سبيل المثال في تركياء تعمل بشكل جيد على التفاح والرسوم البيانية ممتازة . 
والقتقاع: نش فى اتج شياز: معكى للأمنداق لتحدي تيم 
1-١-9-١‏ الصلابة 111211655 

وضع اختبار الضغط او الصلابة أولا للتفاح (71380655 و 133/101 
5 » وتتوفر حاليا في أشكال مختلفة كما موضحة في الصورة» تستخدم 
في تحديد ليونة او طراوة الثمار في تحديد الجني» بقياس صلابة الثمار بتقدير 
القوة اللازمة لاختراق ثاقب معدني قطرة ١1/5‏ انج بعد ازالة جلد الثمرة من 
جهتين متقابلتين للثمرة الواحدة. 


الاختبارات الصوتية والاهتزازن 5ا]وع) ع2©0115]1 320 17112002 
المعدات التي تضع طاقة الاهتزاز في الثمارء و تدابير الاستجابة لهذه 
المدخلات؛ وقد تم اختبارها ولكن لم تستخدم تجاريا. 

تستعمل الأشعة تحت الحمراء(11]]) ععمواعه11ع1 10112160 نوء لا 
لارتباطها مع محتوى الثمار من السكر وقد ثبت قياساتها (1201120 آخرون 
7 ) ولكن لا يستخدم +7111 تجاريا لحد الان. 


٠١-1١-4١‏ الرنين المغناطيسي النووي. 

(115لكا)عع م ممهوع] عاأعمع 812 توعاع ناا 
وقد تبين أيضا تاريخ 713112 أنها تتطابق جيدا مع محتوى السكر في التفاح 
ولكن حاليا لا تستخدم 71211 تجاريا. عند اقتراب موعد نضج ثمار بعض 
اصناف التفاح تتحول مركبات البروتوبكتين في الصفيحة الوسطى للخلايا 
الحية الى بكتين ذائب كما تتحول بعض مكونات جدر الخلايا وفي منطقة 


ا 
الانفضال إلى واد ؤائيةفتصبيح حدرها قابلة [لثمذه مما يسم باستظالة خلذيا 
هذه المنطقة في طبقة الانفصال فتسبب كسر الاوعية والالياف غير الحية مما 
يتسبب انفصال الثمار وسقوطها. 


الشكل (4 .)١‏ الثمار التفاح 


5-9-١‏ الكمثرى وتروع17 
١-5-5-١‏ دلائل صلاحية القطف: 

تجنى ثمار الكمثرى عند وصولها الى مرحلة اكتمال النمو 1/12361016 
وهي لازالت خضراء لان تركها حتى مرحلة النضج الكامل عم1خ1 فانها تتلف 
بسرعة وتصاب بالانحلال الداخلي 28162101010 10661221 ويقل عمرها 
الخزني اما عند جنيها قبل النضج 100136116 فانها لاتنضج بشكل جيد 
ولاتعطي النكهة المطلوبة وتذبل عند الخزن » وللحصول على ثمار ذات عمر 
خزني ونكهة جيدة يفضل جنيها في الموعد المناسب واتباع الطرق السليمة 
في كعلياف:الحقي والئد اول كالقعيقة والقرد .وعدليات النقل والفذ اول اتندن 


2: 


اصابة الثمار بالجروح والخدوش والرضوض. ومن الدلائل المهمة في تحديد 
موعد الجني 
5-5-5-١‏ اللون الاساس للثمار: 

تستعمل لوحة الالوان في تحديد اكتمال لون الثمار المناسب للجني الذي 
يتكون من اربع درجات ١-خضراء‏ "-خضراء خفيفة 7"- خضراء مصفرة 
4- صفراء. حيث يتحول لون الثمار قرب موعد النضج من اللون اللاخضر 
الى اللون الاصفر عند اذ تكون صالحة للجني. 
"5-9-١‏ صلابة الثمار: 

يعتبر مقياس صلابة الثمار من اكثر المقاييس استخداما واكثر دقة في 
تحديد صلابة لب الثمرة مع تاثر هذا المقياس بالظروف البيئية حيث تزداد 
صلابة الثمار في المناطق ذات الصيف المعتدل الحرارة وتقل صلابة الثمار 
في المناطق ذات درجات الحرارة المرتفعة ويستعمل المقياس 11اووع:7 
عاوع) ذات قطاس مزعع من[ط قطره ١1/5‏ انج . 
الجدول (5). صلابة لحم ثمار اصناف الكمثرى عند الجني. 


الصنة صلابه لحم الثمار )8 طل_قو هو( 
الحد الاعلى الحد الامثل الحد الادنى 
انجو ٠١ ١١ ١‏ 
بوسك 5 ١ ١١‏ 
قميص ١ ١١‏ . 


: 155 نسبة المواد الصلبة الذائبة الكلية‎ 4-5-5-١ 

يستعمل لقياس نسبة المواد الصلبة الذائية الكلية في عصير الثمار جهاز 
الرفراكتوميتر اليدوي 10615306006117 81320 حيث تزداد النسبة مع 
اقتراب نضج الثمار حيث تصل الى 90١١‏ في صنف ]82231616 عند الجني 
في كلفورنيا (عبدالله واخرون» .)23١٠١١‏ 
5-5-5-١‏ عدد الايام من التزهير الكامل الى اكتمال النمو: 
يعتبر مؤشر جيد موثوق به في تحديد موعد جني ثمار اصناف الكمثري مع 
زوغان في تحديد الموعد بدقة حسب الظروف البيئية والصنف فتبلغ -١١١‏ 
يوم في الصنف بارتليت و١٠١١-5١١‏ في صنف عو2805 ا وه5 ١5٠0-١‏ 
في الصنف 4011 (يوسف. .)5١١5‏ 
الدلانك الاكرى شيل تكويق: الفلذنا القاريه على المفنينات فى ملك لقره 
وكميه وتوزيع المحتويات النشويه في لحم الثمره وتركيز الاثلين الداخلي. 


01121115 دلائل الجودة وع120110‎ 6-5-9-١ 

«الفظين: !الوق بو الحم ود الشكل دو لكا من "التدهور الداخاق دو أنوذاة 
القسره و التلون بلون الصدا (وجوده او غيابه) والكدمات و اثار الجروح و 
حروق الشمس و ضرر الحشرات و عيوب اخرى. 

-القوام: صلابه لحم الثمار و وجود الخلايا الحجريه. 

-النكهه : الطعم متعلق بكميات السكريات و الاحماض العضويه الموجوده في 
الثمره . 

الرائحه: تعتمد على المواد الظياره الخاصه بالنكهه (انتاج هذه المواد الطياره 
يزداد اثناء عمليه نضج الثمار من خلال معاملتها بالاثلين ). 


7-5-9-١‏ درجه حرارة الخزن المثلى: 

تعتبر درجة الخزن -١م‏ الى صفر ثم و درجات حرارة تجمد الثمار - 
5 الى -7 م الرطوبه النسبيه المثلى .9015-5٠‏ 
معدلات التنفس: معدلات تنفس الثمار كما يلي:- 
درجه الحراره ٠م‏ هم ٠٠م‏ ٠م‏ 
مل:(1)0')/ كجم. ساعه 5-١‏ نك حك ا نك لكان 
المعدلات المنخفضه تخص صنفف الانجو والمعدلات العاليه تخص صنف 
البوسك من الكمثرى ولحساب الحراره الحيوية الناتجه يتم ضرب معدل 
التنفس *« 44٠‏ للحصول على الوحدات الحراريه البريطانيه ]ا / طن/يوم 
او يضرب معدل سرعة التنفس < ١77‏ للحصول على الحراره بالكيلوكلري. 


”--١‏ كمثرى البارتلت 
١-5-١‏ دلائل الصلاحيه للقطف: 

كمترى البارثلت تتمكع باحسق خوده للاكلعندما تفلف في .مرحلة مافيل 
النضج ثم يكتمل نضوجها بعد الحصاد لانه اذا تركت الثمار على الشجره لحد 
اكتمال نضجها يصبح قوامها دقيقي و غير مرغوب به. 
مقاييس النضج لكمثرى البارتلت في كليفورنيا تستعمل صلابه لحم الثمار 
وكميه المواد الصلبه الذائبه (550) كدليل للنضج والذي يتم تعديله بحسب حجم 
الثمار ولون قشرتها (لا حدود للصلابه او المواد الصلبه الذائبه اذا كان لون 


القشره اخضر مصفر ). 


لك 


الجدول .)١(‏ نسبة المواد الصلبة الذائبة وصلابة لحم الثمار مع قطر الثمرة. 


الحد الادنى للمواد الصلبه 
الذائب4ع95) 


>66 
1006 
116 
1206 
1366 


"-"-95-١‏ دلائل الجوده 


الحد الاعلى لصلابه لحم الثمار 
قطر الثمره اقل من | قطر الثمره اكبر من 5," 

,انج انج 

3 18 

"5 3 

ان 51 

"١ رق‎ 

لا يوجد حد اعلى 


شكل وحجم الثمار والخلو من الاضرار الميكانيكيه والعفن و عيوب 
الكروقع :تعلفاف الكل الو كوكه للكبارئ: المعدنة» النهن هت البنا ا اللكلق بو 
الؤاقكة المفاولة بو 'القوام البضيوض كن 'اللدينية الدهفية رعتلايه لهي ازاز 
تتراوح بين 'وة رطل.قوه)؛: درجه الحراره المثلى لخزن ثمار الكمثرى 
بارتليت ١-‏ م الى صفر م الرطوبه النسبيه المثلى .9015-5٠‏ 
الاثلين يتاثر بشكل اساس بدرجة حرارة الخزن وكما يلي: 
الجدول (2). تأثير درجة حرارة الخزن في معدل التنفس ومعدل إنتاج الأثلين في 


درجة حرارة الخزن 
معدل التنفس 
مل:()0)/كغم.ساعة 
معدل انتاج الاثلين 
ميكرولتراكغم.ساعه 


ثمار كمثرى البارتلت 


5 0 
4-5 2-3 
2-4 0.1-0 


20 10 
15-5 6-8 
20-0 5-5 


امك 


:-95-١‏ الكمثرى الاسيويه 
١-5-5-١‏ دلائل اكتمال النمو: 
-. تخول لون اقشرة الثمره.من الاخضس: الى الاخضر المصفر ( مثل 
اصناف 11زء155زتم او لإتتطمعء 2017 » كللءدوصتطد » 1[ ناكا » 90 
11 ) او تحول اللون الى بني ذهبي ( مثل اصناف 705111 »1»05111 
١» 111‏ مكالصتطه ) 
- ان التاخير عن الموعد المناسب للحصاد ( والذي لا يؤدي في العاده الى 
زياده في نسبه المواد الصلبه الذائبه الكليه ) انما يؤدي الى حدوث شده 
الأضوان الشيولوجيه وووانه الحمناسية إلن الأنسس ان الميكانيكية. 


: دلائل الجوده‎ "5-5-١ 

-خلو الثمار من الاضرار الميكانيكيه ( الصنف ٠١‏ 61377معح "! حساس 
الأهيروزة اللسقاك» الاتخداعة شه الشان معنن سهاو القدماف انا 
تدان الضكف زإتنوى الشف :وو قوذاد مساتسيكها لاون الميعانيكنة 
بعد التخزين اما ثمار الصنف 0101010 فهي اكثر صلابه وتحملا للاضرار 
الميكانيكيه ) 
-يلاحظ ان صلابه لحم الثمار (باستخدام الثاقب بقطر 8 ملم ) في حدود 1 
ا 5 
الصلابه عند التخزين على درجه حراره صفر مئوي. 
#المضؤوية لاتقلاو إلى لصوو رز عطلة وو( لكوك 801101 ومن ادس اي 
ذاقدة. كد | لتاقت شيك تعد انيه سير الكاد نا موود جقن و هذا 
للالياف 


ىه 


"-4-95-١‏ درجه الحراره المثلى لخزن الثمار: 

تخزن ثمار الكمثرى الاسيوية على درجة حرارة صفر مئوي 2+ ١م‏ 
ونقظلة القجمد فى .قرلا .م و قد تحذلته على حسث الفواك الصمليه الذائية 
الرطوبه النسبيه المثلى 9015-31٠١‏ ومعدلات التنفس فيها مرتبطة بدرجة 
حرارة الخزن كما موضح في الجدول (5). 

الجدول (1). تأثير درجة حرارة الخزن في معدل التنفس في ثمار الكمثرى 


الآسيوية 
درجة حرارة الخزن : 0" 
معدل التنفس ١6-٠٠ 5-١‏ 


4ه 0 
003 


ميسن ليمونيرا آسيو بارتلت أحمر 


00 


كونفيرنس آنجو أحمر 


الشكل .)١5(‏ أنواع الكمثرى 


5 


5-9-١‏ السفرجل عع2زن ©0 7١1111‏ سع:08101 :هنر العائلة 
4 | 
١-5-9-١‏ نمو ونضج الثمار: 

الثمار كروية او بيضوية الشكل ومغطات بزغب اصفر قبل النضج 
تحتوي على خلايا صخرية اللب عصيري او حبيبي يحتوي على مادة قابضة 
تانينية وتستعمل الثمار كثمار طازجة و في عمل المربيات والجلي وفي 
صناعة بعض المطيبات والثمار تتاخر في النضج وتجمع في الخريف تشرين 
اول الى كانون اول. تحتوي الثمار على 2٠١-٠١‏ ملغم/١٠١٠١٠غم‏ ثمار فيتامين 
ج ويقوي القلب ويشفي الاسهال ويقوي الامعاء والهظم وفاتح للشهية. يعتمد 
على لون القشرة في تحديد نضج الثمار مع تقدم النضج يتغير لون قشرة الثمرة 
الى اللؤن الاصكن ومعتين الموثتر الأسائن للاستد لال علي ورضنوك "الثمان الن 
فوكلة النضع عندها كان "كل قشر" اللمروة بالاو الاسنةن والاسدافة ان 
عرق التنا ”الى لتحي لمان لمتكم لان الت قطن وقوتها لخن 
يعتبر دليل على وصول الثمار الى مرحلة النضج عند فرك سطح الثمرة 
ينفصل الزعب اذا كانت الثمرة ناضجة . 
5-5-9-١‏ صفات الجودة في ثمار السفرجل : 
دو العا يسن إلى الشمم لفان الست كار ين العرويه و الكينات 
والجروح والثمار تحتوي على التانين لذلك لاتؤكل طازجة حيث يكون طعمها 


قابض . 


لهاع 


"5-4-١‏ خزن الثمار: 

تتحمل ثمار السفرجل الخزن لمدة طويلة نسبيا قد تصل الى "5-١‏ شهور 
تحت درجة الصفر المئوي ورطوبة نسبية عالية 15-٠‏ وانسجة الثمرة 
تتحمل الانجماد الى درجة - م ويستخدم غاز الاثلين لانضاج ثمار السفرجل 
بتركيز ٠٠١‏ جزء بالمليون لمدة يومين على درجة حرارة 6١-1١5م‏ ورطوبة 


الشكل .)١7(‏ شجرة وثمار السفرجل 


4711006 المشمش‎ 5-9-١ 

ثمارها حسلية بسيطة وحيدة النواة تكون حجرية بداخلها بذرة او بذرتين 
والذي يؤكل جزء من المبيض الاكسوكارب والميزوكارب. 
النواة في الثمار الحسلية تتصلب نتيجة ترسب مادة اللكنين 1مع11 في نهاية 
مرحلة انقسام الخلايا والنواة ليست جزء من البذرة بل هي غلاف او طبقة 
صلبة تحيط بالبذرة وعند موت الجنين لاتتكون البذرة بل تتكون طبقة 


5ه 


الاندوكارب او النواة وبدون بذرة لذلك العقد العذري يؤدي الى زوال النواة 
في الثمار الحسلية 
١-5-4-١‏ دلائل اكتمال نموالثمار: 

يتم تحديد ميعاد الجني على اساس اللون الاساسي للثمار عند تحوله من 
الأو الاقطيق إلى الوق لاسنو ووككلك الزن الاخهر تالصوو بسي 
الصنف ولابد من جمع المشمش وما زالت الثمره متماسكه وذلك بسبب 
حساسيتها الشديده للكدمات عندما تكون الثمار طريه معظم اصناف المشمثن 
تنخفض صلابتها بسرعه بعد الحصاد مما يجعلها عرضه للاصابه الميكانيكيه 
للكدمات ثم الاصابه الفطريه . 
ةد كن؟ دلائل جوذه ثمان المشمش: 

يشكل حجم الثمره- شكلها - خلوها من العيوب والخدوش والكدمات 
والجروح والاعفان و يتقبل المستهلك ثمار المشمش بدرجه كبيره عندما تصل 
بها نسبه المواد الصلبه الذائبه الكليه اكثر من ٠١‏ 9 و حموضه مناسبه في 
حدود لا,٠‏ - ١‏ مل وان ثمار المشمش ذات صلابه في حدود ١-"؟‏ رطل قوه. 
تعتبر جاهزه للاكل ويلاحظ ان اصناف المشمش ذات سرعة عالية في انهيار 
الصلابه حيث تقل صلابتها بمعدل ” رطل قوهايوم عند درجة حراره 3١‏ م. 


: درجة حراره الخزن المثلى‎ ”-5-5-١ 

تخزن ثمار المشمش على درجة حرارة تتراوح ما بين ٠,5-‏ - صفر 
مئوي و تعتمد قابليه ثمار الاصناف للتجمد على نسبه المواد الصلبه الذائبه 
الكليه بها والتي تختلف من 90١5-٠١‏ وان اعلى درحه تجميد هي ١‏ ثم 
والرطوبه النسبيه المثلى عند خزن الثمار 6٠١‏ 9015. 


/ءه 


معدلات التنفس: 
درجة الحراره معدل التنفس 
صفر 4-١‏ 
١١-5 ١‏ 
5 ه ١ه"‏ 


الشكل /18):ثمار المشعشن 


7-4-١‏ الخوخ و النكتارين: 

٠ علامات اكتمال نمو الثمار‎ ١-0-5-١ 

يك حضباة الشوع و اعفار يق على :ابناس التعيز :فى اللو الاسانبى لجلة 
الثمره 000101016 0201120 و تحوله من الاخضر الى الاصفر في معظم 
الاصناف هناك ثلاث انظمه لقياس اكتمال النمو الخوخ و النكتارين في 
كليفورنيا و هي -الحد الادنى لاكتمال النمو - اكتمال نمو تام - -بدايات عمليات 
الفضجع .على الشتجرده فى بهالة القمان التى سرف فيها :اللون الاتخمر على بحاك 


مه 


لتنا يننا" مقط «اللون: الالعانبي :كلك التفال قي انان القو:. .ينطب 
تكد اد ترج سحاحقه تس بلدا ردبو تعفيق اليد تقس لاكساك السو هد 
صلابه لحم الثمار التي يمكن عندها تداول الثمار بدون اضرار و يتم قياسها 
نفك اع قن وا توه ركاه حياس الكنا: الى الكفينه تختلقة راكوادقن 
الاصناف. 

توجد درجات تحدد درجة بلوغ الثمرة: 

-١‏ ثمار صلبة : تكون الثمار في هذه المرحلة قريبة من البلوغ ولاتستجيب 
اق اللطتعنة لتقن وحصي لي 121 كار قدراقه "- بوقية المو اذا السادة 
الذاقية إلى التحموكزة 18+ "وق دوقتضه الشنال التى تقل فر هذه ار كله 
كاقلا نظن ريح حو ارك اده روتسلف: لمان كن هذه درطل 
بقصد التصدير او الخزن لمدة طويلة؛ طعمها وقيمتها الغذائية تكون متدنية. 
نان سناسيل )لسياقفة ٠‏ :تزكر الققاججنالقة رفيا تصن وان 
تستجيب قليلا للضغط باليد صلابتها ١١-4‏ باوند/انج' ونسبة المواد الصلبة 
الذائنة الى الحدويفت1 انب" واتنطت عاد هذه الدريظ ةلال دا انام عن 
درجة حرارة ١7م‏ وتقطف الثمار عند تصديرها الى مسافات قصيرة وتكون 
داك افر دهي ولاتضك الى التسستيع: 

"- ثمار متوسطة الصلابة ناضجة- عم1100-191: تكون الثمار في بداية 
النضج ولونها الاساس اصفر مخضر وتنضج خلال مدة 1-7 ايام على درجة 
دوز أن تتفت فى غلم المرييكلة عن التمويق الى | سوناف القو يات وكوي 
في قار النويحةة الجدنالحاةة! اتصلاكة. 
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5 - مكتملة النضج: تكون الثمار قد نضجت على الاشجار ولاتتحمل الضغط 
وتكون عصيرية صلابتها اقل من ” باوند/انج' ونسبة المواد الصلبة الذائبة 
الى الحموضة بحدود 905١-٠١‏ وتكون مناسبة الى التصنيع. 
5 ثمار ناضجة طرية 6م131 5046 : تكون الثمار لينة عبرت مرحلة النضج 
النهائي م11 :07 لاتتحمل التداول والنقل وتمتاز ثمار هذه المرحلة بارتفاع 
نسبة السكريات. 
"7-5-١‏ دلائل جوده الثمار : 

تتحقق درجة عالية من قبول المستهلك لهذه الثمار عند وصول نسبه المواد 
الصلبه الذائبه الكليه بها الى نسبه مرتفعه كما تلعب كل من الحموظه و نسبة 
الحموضة الى السكر و الفينولات دورا هاما في قبول المستهلك لهذه الثمار و 
لا يوجد حد ادنى لمواصفات الجوده في الخوخ والنكتارين» و تعتبر الثمار 
ذات الصلابه ”-” رطل قوة جاهزه للاكل و بصفه عامه فان الثمار ذات 
الصلابه اقل من 8-5 رطل قوه اكثر تفضيلا عند المستهلك. 


”-07/-4-١‏ درجه الحراره المثلى لخزن الثمار: 

تخزن الثمار بدرجة حرارة منخفظة بحدود ١‏ - صفر”مم و تختلف نقطه 
تعن القبان عقيف تحقو اها تفن الفو ان الحلته الذافئة القلة حو تسن نيدل 
التجمد الى -" او -5,؟ م » والرطوبه النسبيه المثلى 9015-1١‏ و يوصى ان 
تكون سرعه حركة الهواء في المخزن حوالي ٠٠‏ قدم مكعب في الدقيقه خلال 
فترزة التخريق: ,الات سرّعة التشضع وانقاع |لاللية فى القمان موطيهة فى 
الجدول .)١٠١(‏ 


الجدول .)٠١(‏ معدل تنفس ثمار الخوخ والنكتارين. 


لوح الف معدل سرعة التنفس معدل انتاج الاثلين 
3523200 © |ملغم 2و00اكجم.ساعة | ميكرولترائلين اكجم.ساعة 


صفر كن ١ءوه-هة‏ 
1 7 الا 
,9 *'#_مه معوء-_ ه56١‏ 


ويلاحظ ان انتاج الاثلين مذكور كمدى من ٠,١١‏ الى © ميكرولتراثلين 


110115 الاجاص‎ 6-5-١ 
٠ دلائل اكتمال النمو‎ ١-8-5-١ 

في معضم الاصناف يتم تحديد موعد حصاد ثمار الاجاص بناء على 
التفين اك فى الزن الاننانى لجلة الثيرة و الق :قر وض مو اضسقاتها لكل ضينت 
و يوجد دليل اللون لكل صنف. 

)١‏ ©719-1361116] وهو الحد الادنى لاكتمال النمو 

؟) 12341116 177711 اكتمال نمو تام 

؟) مم11 عع11' بدايه النضج على الشجره 
ينصح باستخذام قيائن صبلايه اللحم كدليلَ في حاله الاضتاف التي يختفى بها 
الوق الاحتائى اللقدوه قحك اللون' لاحن :و الداكن فى منويكلة ما قزل اكتمان 
التكوين كما ان صلابه اللحم في الثمار عند قياسها بثاقب قطره 8 ملم يمكن 
اتكقدامها كُدَليلَ لقيائن :النحد الاقصى لأكتمال النمو:والذي يعي عن المرحلة 
لكي .يمك :انع :تقظلت اعتدها التمان “دوق مشناناكها مق اكبن ان الكدماك اشنا 
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التداول ويلاحظ ان ثمار الاجاص اقل عرضة لاضرار الكدمات عن معظم 
اصناف الخوخ او النكتارين عند نفس الصلابة . 
5-8-5-١‏ دلائل الجوده : 

إن قبول المستهلك لثمار الاجاص يكون اعلى عندما تكون نسبه المواد 
الصلبه الكليه 17595 عاليه ومن العوامل الاخرى الهامه في تحديد الجوده 
حموضه الثمار - النسبه بين 155" الحموضهالفينولات ولا يوجد حد ادني 
لمواصفات الجوده على اساس هذه الدلائل و تعتبر ثمار الاجاص الصالحة 
للاكل ذات صلابه لحم في حدود "-” رطل قوه . 
"8-5-١‏ خزن ثمار الاجاص : 

درجه الحراره المثلى لخزن الثمار -١-‏ صفر مئوي تختلف نقطه التجمد 
في الثمار على حسب محتواها من المواد الصلبه الذائبه الكليه» والرطوبه 
النسبية المثلى لخزن الثمار 915-3٠‏ مع استخدام سرعه الهواء في حدود 
٠‏ م مكعب في الدقيقه» معدلا ت تنفس الثمار عند درجات الحرارة المختلفة 


الجدول .)١١(‏ تنفس ثمار الاجاص. 
درجه الحراره ١ 5 ٠‏ 05 
١-1١5 5‏ 2 رم 
ملغم ي00)اكجم.ساعة 


الجدول .)١١(‏ معدلات انتاج الاثلين من الثمار 


درجه الحراره ٠‏ زع ١,‏ 0 


ميكرولتراثليناكجم.ساعه 


حه- 


أده 


1 
اررهة 


1 
5وره 


56 
0 
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4-5-١‏ الكرز: سرع ط') 
١-3-5-١‏ الكرز الحلق ‏ سرع ط') اع517 
١-١-3-9-١‏ دلائل اكتمال نمو ثمار الكرز : 

المقياسين الرئيسين المستعملين لتقدير اكتمال نمو ثمار الكرز هما لون 
الخلةوكيتهه لقو ان الله الذاقب# اله لانن المطلوي لسراحفية فتلت الماك 
في كليفورنيا هو ان يكون لون القشره كله احمر فاتح و نسبه المواد الصلبه 
الذائية 8733502 يفضيك اللوف التحمن الذاكن تحضنك اضكافة التوو كد 
الجارنت و الروبي و التلير و الكنك . 
5-١-3-5-١‏ جودة الثمار: 

طعم الثمار له علاقه بتركيز ال 155 و الحموضه الكلية القابلة للتسحيح 
ونسبه الحموضه الى السكر وخلو الثمار من التشقق والعيوي على سطح 
الثمرة ونقر الطيور و الذبول والعفن والتشوه الشكليء الاعناق اللحمية 
لضت اهنانسا تكز وهو انق لمان الظا هدو الككده 
”-١-3-5-١‏ خزن الثمار: 

درجه الحراره المثلى لخزن ثمار الكرز في حدود -20,5+ه5,١‏ ثم 
والرطوبه النسبيه المثلى عند الخزن تكون عالية بحدود 1١‏ - 979,015 الرطوبه 
العاليه مهمه للحفاض على اخضرار العنق وتقليل الفاقد الرطوبي من الثمار 
معانو نمق تكمو ذا الكو قن حافك كان هنذا كه الشوفة: التمان. 
معدلات التنفس: درجات الحرارة وتاثيرها على معدل سرعة تنفس الثمار 


درجه الحراره ٠‏ زع ٠ ١,‏ 
ملغم ي(00)اكجم.ساعة حكن 145 ١/1١‏ حا 
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معدلات الاثلين التي تستجيب لها ثمار الكرز : وجد انه استجابه ثمار الكرز 
للاثلين قليله و لذلك ليس له تاثير على سرعه نضوج الثمار. 
الاستجابه للجو الهوائي المتحكم فيه: 

ان الجو الهوائي المعدل يخفض معدل التنفس و بذلك يزيد حياة الثمار بعد 
الحصاد النسب العاليه من غاز ثاني اوكسيد الكربون توقف تطور العفن» خزن 
الكرز في صناديق تحت الجو الهوائي المعدل اثبتت نجاحها الاجواء الناجحه 
تتضمن الدرجات التاليه 9/0٠١-”‏ اوكسجين و ١١-٠١‏ 99 ثاني اوكسيد 
الكربون» تعرض الكرز لاوكسجين بتركيز اقل من 90١‏ قد يؤدي الى تنقر 
الجلد و تكون نكهه غير مقبوله؛ التعرض لغاز ثاني اوكسيد الكربون بتركيز 
اعلى من 90٠١‏ قد يؤدي الى تلون القشره بالون البني و ظهور نكهة غير 
مقبوله. تخزن ثمار الكرز لعده اسابيع تحت الجو الهوائي المعدل ربما يؤدي 
الى انخفاض في المواد الطياره الخاصة بالنكهة و بالتالي تكون الثمار جيدة 
المظهر و لكنها تفتقر للجودة الحسية. 


0212765 العنب‎ ٠١-5-١ 
ثمار العنب عنبية» زهرة العنب كاملة الا في حالة موت الاعضاء الذكرية‎ 
او الانثوية فتكون زهرة احادية الجنس» تتكون زهرة العنب من كربلتين‎ 
واكوانا كززيلة قالثة في يكطنالاستاف ترجه بويضنين في كل كريلة تتطور:‎ 
الى بذور بعد الاخصاب. عند النضج تنضج جميع طبقات الثمرة وتكون‎ 
عصارية قابلة للاكل (الاكسوكارب والميزوكارب والاندوكارب) يتركز لون‎ 
حبة العنب في طبقة الاكسوكارب التي تكون قشرة جلدية كما تفرز الثمار عند‎ 
البلوغ طبقة شمعية فوق القشرة لحمايتها من الجفاف وتعطيها لمعان يميز‎ 


+ 

الفسولف» تنكو دكن الامنافا تناد عدو تنك ةوك التحدة ان النكواضين 
بعد الاكضاق بوضدها انون يدون :في الفمردة كاف الاضيكات عه 
البذور مثل الصنف 810616711122 والكونكورد. 
١-١١-9-١‏ دلائل اكتمال نمو الثمار وعحع1001 7136111167 

ثمار العنب لاتقطف قبل النضج لكونها لاتنضج بعد القطف حيث تترك 
عن السموة الى مر حلة لضي الام :و اذا قد الشكير في اللي دقفطي القناد 
طعما حامضيا لان نسبة السكريات لاتزداد بعد القطف ولايتطور اللون الممثل 
اتن التشقك .:اتحفيد موجن مقن لكان العن على انطادن تر كين الجو ان الفكلية 
الذائبة بحدود 90١1-١5‏ حسب الصنف وموقع الانتاج كما تستخدم النسبة 
بين تركيز المواد الصلبة الذائبة الى الحموضة في حدود ٠١‏ او اكثر لتحديد 
ستلاحية قط ف "قناز الأشنناف:المنكرة اصناف العنف الامززيكي يعكمد على 
اللون في الجني لاستخدامها في التصنيع وان تكون عصيرية وسهولة فصل 
القشرة عن اللب. 
١-5-١6١-؟‏ دلائل جودة الثمار: 

لفسا المسامااك قوف غالية فرق الهوفالشفلقة الذافنة إن القواك الغناتة 
الذافدة اتن التحمو ضدة ب فلل نهدن الناوو' في /لنحدة ووقة جلة: لوف لضفه 
الى خلوها من التشققات والاصابات المرضية والذبول وتلون العنقود باللون 
البني ولسعة الشمش. 

درجة حرارة خزن محصول العنب: يوصى بتخزين العنب على درجة 
حرارة مابين ١-‏ الى صفر درجة مئوية حيث تتجمد الحبات عند درجة -1م 
ونويع تر قن المواانالضبلنة الذرقدة عابنا ادنكو عور يات تفوت همل 
فرتهاك الكو اوه المتقاضنة كيه نا لضاف او لوو وان تك در 
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"م» ويوصى برطوبة نسبية عند الخزن 9015-15٠١‏ وسرعة حركة الهواء 
حول الثمار بحدود 7-1 ١متر 50٠-7١(‏ قدم) في الدقيقة اثناء فترة الخزن. 
ومعدل سرعة التنفس للعناقيد (الحبات مع حامل العنقود وتفرعاته) موضح 
في العلاقة بين درجة الحرارة ومعدل سرعة التنفس. 


درجة الحرارة معدل التنف س(مل 00 /كغم.ساعة) 
"١ 2‏ 
ه اح 
١‏ ه_ م 
١> "٠‏ ه6١‏ 


ومن الملاحظ ان جسم العنقود وتفرعاته (حامل الحبات) يتنفس اكثر من 
الحبات بحدود ١5‏ مرة وان معدل انتاج الاثلين للعناقيد المخزنة على درجة 
حرارة ١5م‏ بحدود ١‏ ميكرولتر/ كغم. ساعة. وعنب المائدة متوسط الحساسية 
الى الاثلين الا ان تعرض العناقيد الى غاز الاثلين بتركيز ٠١‏ جزء بالمليون 
قد يسبب فرط الحبات. ويستخدم غاز ثاني اوكسيد الكبريت في تعقيم الحبات 
وارجة الستجاية العدب الحون ف الهو الهؤاتئ اللتعدل: قليله الذلك تاذو 
مايخزن تحت هذا النوع من الخزن ويستخدم تركيز 9705-7 02 مع 95-١‏ 
002) عند الشحن او الخزن. 
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12011 81-2122]6  نامرلا‎ ١١-95-١ 
تنشأ ثمرة الرمان من زهرة كاملة تتحد فيها الاوراق الكاسية والتويجية‎ 
والمتوك لتحيط بالمبيض وهي من الثمار التفاحية المركبة وتعتبر ثمار كاذبة‎ 
لاشتراك اجزاء الزهرة والتخت في تكوين الثمرة وتتكون من عدة كرابل‎ 
وبداخل كل منها عدد كبير من البذور المحاطة بقشرة الثمرة التي نشات من‎ 
الانبوب الزهري الذي يتحول الى نسيج جلدي يحيط بالثمرة لحمايتهاء تنشا‎ 
الثمرة من زهرة كاملة تتحد قواعد الاجزاء الزهرية الاضافية (اوراق الكاس‎ 
والتويج والاسدية) لتكوين الانبوب الزهري الذي يحيط بالمبيض ويحتوي‎ 
المبيض على مستويين من الكرابل واحيانا ثلاث مستويات او خطوط من‎ 
كربلة وتحتوي كل‎ ١١-5 الكرابل يحوي المستوى العلوي من الكرابل على‎ 
كربلة على عدد كبير من البويضات التي تتصل بمشايم جدارية اما الخط‎ 
الاسفل الداخلي او الوسطي من الكرابل فيحتوي على كربلة واحدة او كربلتين‎ 
وعدد كبير من البويضات تتصل بمشايم محورية او مركزية واحيانا لايتطور‎ 
وَيِحَل:متحلة المخيط الخلؤئ لانه ينمى سبرعغة وفى الثماز. التاختحة تتفضل‎ 
الكرابل عن بعضها بواسطة اغشية رقيقة تشبه الورق وكذلك يفصل المحيط‎ 
العلوي عن المستوى السفلي من الكرابل» موقع البويضات على المشايم يكون‎ 
بصورة عشوائية بدون نظام محدد تتصل كل بويضة بالمشايم بواسطة ساق‎ 
صغير يسمى 111110111015 تتطور كل بويضة الى بذرة بعد اللاخصاب وتحاط‎ 
بعدد من الاغطية والاغلفة يكون الداخلي غشائي والاوسط صلب والخارجي‎ 
عصيري 41131 فيكون منشا الجزء العصيري الذي يؤكل ويعتقد ان الجزء‎ 
الذي يؤكل ينتج من نمو غلاف البذرة الثالث (الخارجي) يكون على شكل‎ 
خلايا متطاولة مملوءة بالعصير يدعى بالاريل 4111 تحاط كل مجموعة من‎ 


+ 
البذور بغلاف جلدي او غشاء الذي يعتبر جدار الكربلة الاندوكارب في الثمرة 
والانبوب الزهري يكون قشرة الثمرة التي تلتحم مع جدار المبيض 
(الاكسوكارب والميزوكارب) وتتصل به المشايم الجدارية والفروقات بين 
قوة الرها نون القتن التقاسرة ته اع الكماد التكاهوة تتحتررى على خسبة دزاكل 
في حين في الرمان تحتوي الثمرة ١١‏ او اكثر من الكرابل؛» وثانيا ان الجزء 
الذي يذكل في القمار التفاحيةتعرى التكك رق اعد الأعضاءالزهرية الأخرم 
ندا شهول :قذع لاحر عقي الززماق النن كقو نجكد كوي كل الفقياع التضيوي 
الذي يحيط بالبذور. ثالثا تحتوي الثمار التفاحية على بذرتين في كل كربلة 
لتقا السترجكل: الذى بمكقرين بغانى .عد ذو قن الكو لزنا قي الرساة 
فتحتوي الكربلة على عدد كبير من البذور في الكربلة الواحدة. 
وتشبة ثمرة الرمان الثمار القرعية في عدة وجوه منها ان القشرة الخارجية 
صلبة او جلدية عند النضج ولاتصلح للاكل في ثمارالقرعيات والرمان كما 
تحتوي ثمار القرعيات وثمار الرمان على عدد كبير من البذور في الكربلة 
الوأهدة اعدو 1 
١-١١-5-١‏ دلائل اكتمال نمو الثمار 5ع1220112 11126111-107 

لون قشرة ثمار الرمان الخاجية تعتمد على الصنف وصول الثمار الى 
العجد انال السقكم :و ادن دي الحموكةة اماف ف 10 1 
العصير الاحمر او الاحمر الداكن حسب دليل الالوان 172/11125611 يساوي 
اللون 12/5-125 . 
5-١١-95-١‏ جودة الثمار: نعومة جلد الثمرة ولونه وخلوه من التشققات 
والكدمات والجروح والعفن ويفضل ان تكون نسبة التانينات اقل من 9700.25» 


1 
يفضل ان تكون نسبة المواد الصلبة الذائبة اعلى من '70١17‏ الذي يحدد نكهة 
الكمازة: خاضرة شمن السك إلى القموضة الت تختلت حبيت الاضكات 
"١١-١‏ تخزين الثمار. 

تخزن ثمار الرمان لمدة شهرين على درجة حرارة 2م . في حالة الرغبة 
لتخزين الثماز لمذة اظول ترفع ذرجة خرارة الخزن ألة ”ولام لتلافئ حدوت 
أكتوان ارود 

ثمان الزماق خسائية لفق الرطوية هيك تيب جفاف الفقبرزة وكرسدكها لذا 
يفضل الخزن تحت رطوبة عالية بحدود 901١‏ وخزن الثمار في عبوات مانعة 
لتموب الرظوبة نل البولئ لين آو تشميخ:الثنان: لتقليل الفاق .مق الررطوية. 
تتاثر سرعة تنفس الثمار بدرجة حرارة الخزن فالخزن على دم تكون سرعة 
التنفس بحدود "5-7 مل0)02) /كغم.ساعة وتحت ١٠م‏ يكون معدل سرعة 
التنفس 8-4 مل0)/كغمرساعة وعند الخزن على ١٠م‏ ترتفع معدل سرعة 
التنفس الى ١8-8‏ مل02)) /كغم.ساعة: 
معدل انتاج الاثلين في ثمار الرمان بحدود ٠.١‏ ميكرولتر/كغم.ساعة عند 
درجة حرارة ١٠م‏ وترتفع معدلات انتاج الاثلين عند ١5م‏ الى ٠.5‏ 
ميكرولتر/كغم.ساعة:؛ استجابة الثمار الى الاثلين في التركيز ١‏ جزء بالمليون 
أو"اكثن يتشيظ بتوعلة تنفدو القماة لكده لكروتر + خلى يفاك الكؤدة ذه تمان 
الرمان لاتنضج بعد القطف اذا تترك على الشجرة الى النضج التام. 
استجابة ثمار الرمان الى الجو الهوائي المعدل 04) محدودة وفي دراسات تم 
استخدام 9/05 اوكسجين و5١90‏ ثاني اوكسيد الكاربون كانت فعالة في مقاومة 
التدهور المرضي ومنع تلون القشرة باللون البني لمدة © اشهر على “ام» كما 
وجد ان التخزين تحت 907 اوكسجين يقلل من اضرار البرودة عند التخزين 
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على اقل من 5م وفي دراسة امكن خزن الرمان لمدة 6 اشهر في جو هوائي 
معدل مكون من 907 اوكسجين و 9901 ثاني اوكسيد الكاربون. 


١-4-؟١‏ التين 158 


ثمرة التين من الثمار الحسلية المركبة وتتكون من تخت لحمي يحيط 
بثميرات صغيرة وحيدة النواة تتجمع على التخت اللحمي لتكون ثمرة واحدة 
والذي يؤكل تخت الثمرة مع الثميرات» زهرة التين تتكون من كربلتين واربع 
بويضات لكن كربلة واحدة تنمو وتتطور لتكون بذرة واحدة ويوجد نوعين من 
الازهار تتوزع على شكل نورة تسمى سايكونيوم 59001111111 وهي عنقود 
من الازهار المنفصلة عن بعضها على التخت ازهار ذكرية من الاعلى 
زهان شكنتة من الاسفل :«انواع مخ القيق كتاج الع اتلقيعر انوا أخررى تنقة 
عذريا او باستعمال الهرمونات مثل تين 600م532 77616 وتين سمرنا 
8 التي تلقح بواسطة زنبور التين 12560501252 الذي ينقل حبوب 
اللقاح من التين الكابري الى الازهار العقيمة ذكرياء في اصناف ,71/115510 
28 وصنف وزيري لاتتكون بذور في الثمار لكن توجد نواة صغيرة 
صلبة داخل كل ثمرة تمثل الاندو كارب توهم بانها بذورء مواصفات الثمرة 
الحسلية تنطبق على الثميرات الصغيرة (لذا تسمى 616]5م1(110) لانها تحتوي 
على الاكسوكارب والميزوكارب والاندوكارب. ومكونات ثمرة التين الطري 
علي ادن لحري الضناك للحكن كنا في التشرل :11 


الجدول .)١7(‏ مكونات ثمرة التين الطري على أساس الجزء الصالح للأكل 


المحتوى 
ماء (غم) 
نوين رعم) 
دهن (غم) 
الكاربوهيدرات (غم) 
الالياف الكلية (غم) 


ضوديوم (ملغ) 
بوكاسيوم ملع) 
واكنيشيوء رملغ) 
كالسيوم(ملغ) 
حديد(ملغ) 
نحاس 0131© 
رفك رملن) 
فسفور(ملغ) 
كلورايد(ملغ) 
فلورايد 

يود 1 


بورون(ملغ) 


كاروتين 

فيتامين 181 
فيتامين 182 
نيكوتينامايد(ملغ) 
فيتامين 186 


جزء لكل ٠٠١‏ غم (الجزء الصالح للاكل) 
ا م 

وا 

1 

ا 

8 


ارددكوّوره 
دنا 

١/8 

0 

١. 


ال 


4/1 
الادماه 

و6 
00 
.١‏ 
6 
وم 


مكونات ثمار التين الطري (1/112,1997) 


ا/ا 


١-١١--١‏ النضج والجني: 

فح الباق القن تعندينا تسل :الى 'النطيع ومكاسية للاكل :نوكن تمر 
تمه ون نكال تغاا ةن لوقا [لهلف الكمهات السورداء يقصدق مهيا علد 
تلونها باللون البنفسجي الفاتح الى داكن وعدم الانتظار الى ان تتلون باللون 
الاخوة العاكل وان : تالقديت: الثنا. االلسفته والية نا لقوق انين مس اه 
يتلون اللب بالون الاصفر الفاتح وان تكون الثمرة متماسكة» وجودة ثمار التين 
تعتمد على لون جلد الثمرة وصلابة الثمرة وان لاتتجاوز مرحلة النضج لانه 
يقلل من نكهة الثمار بسبب حدوث بعض عمليات التخمر وخلو جلد الثمرة 
من اضرار الحشرات والطيور وضربة الشمس والجرب الخارجي وتشقق 
جلد الثمرة وكلما كانت الثمرة متماسكة يطول عمرها الخزني ويخزن التين 
على درجة حرارة -١الى‏ ١0م‏ ورطوبة نسبية 91١‏ والاسراع بالتبريد 
الأراك دود اعدو وتماق بالتبرع ذايق عافن شلفيفة إلى عاك اللي 


الجدول ل .)١‏ تاثير درجة الحرارة في سرعة تنفس ثمار التين. 


درجة الحرارة ل 
ه5 حك 
١‏ م 
١-1 ١‏ 
00 “شان 


تستجيب ثمار التين الى الخزن في جو هوائي معدل يقلل انتاج الاثلين ويطول 
غورنةا لافج تفلدل لوعن :لضا نك سافن و لبا فك على قر اد النعيأة. 
باستخدام 4') يتكون من 90٠١-5‏ اوكسجين و 92١ -١5‏ ثاني اوكسيد 
الكاربون يؤدي الى اطالة عمرها الخزني من 7-١‏ اسبوع في الخزن المبرد 
الج 4-7 مدان كقه دزمكة لكر ان : والر عه لفان 


07“ 


١"-9-١‏ التين الشوكي مروءع15)211117(1ااع2') 
١١-١‏ علامات نضج الثمار: 

اكتمال حجم الثمرة وامتلاؤها وتحول لونها من اللون الاخضر الى اللون 
الأجدن إن الالغبرو نيك الشهو ةالزتهوية تافل مخداث الاتواك الصتديرزة 
وصلابة الثمارولابد من وصول الثمرة الى النضج التام لضمان جودة ونكهة 
الثمرة. جودة الثمار تتمثل في تجانس لون الثمرة حسب الصنف اخضر 
شاحبء. اصفرء برتقالي» احمرء بنفسجي والحجم وخلو الثمرة من العيوب 
والأماداك: لبر سك قية نواه القسادة لز 2 071 كس لصتف 
ونسبة الحموضة 97/0061١5 - ٠...”‏ و2151 161-15 ومحتواها من حامض 
الاسكوبك 50٠-7٠١‏ ملغم/١٠٠‏ غم وزن طازج. 
53-١5-5١‏ خزن الثمار: 

درجة حرارة الخزن الموصى بها 058-1م ورطوبة نسبية 9015-3٠‏ 
وتشؤان ليه 5317 انبالعام وانفيد لكبينة ف كيان والادتيكيةانلطة هدك ألقام 
الثمار من الاثلين بحدود ٠,"‏ ميكرولتر اثلين/كغم.ساعة وثمار التين الشوكي 
قليلة الاستجابة الى الاثلين ويتم جنيها كاملة النضج و ليست فيها ذروة تنفس 
ثمارها غير كلايمكتيرية ومعدلات تنفسها منخفضة بحدود 5٠٠١-١5‏ 
مل:()0)/كغم.ساعة على درجة حرارة ١٠م»‏ واستجابة الثمار الى الخزن في 
جو هوائي معدل قليلة لكن بعض الدراسات توصي في خزن ثمار التين 
الشوكي في جو هوائي متحكم فيه مكون من الغازات 907 اوكسجين ”95-7 
ثاني اوكسيد الكاربون تؤخر النضج في الثمار وتزيد مدة الخزن الى 54-/ 


اسابيع على درجة حرارة م 


رف 


10011216 البشملة (ينكي الدنيا)‎ ١4-95-١ 
نضج الثمار:‎ ١1-1١4-5-١ 
يتغير لون الثمرة عند النضج الى اللون الاصفر والبرتقالي وعندها تكون‎ 
مزالت انحن لقرار القن كتيل ا تسيمها غلن لمكو كورق اسل :في الملعد‎ 
والنكهة من الثمار التي تقطف في مرحلة بداية النضج 7036016 الوقت‎ 
النذاتي للحتي وو تدان مف فلو عام لقم اباللوى | ادن ]او البوانفات‎ 
. حسب الصنف مع احتفاظها بصلابتها وتماسك لحمها‎ 
جودة الثمار يتحدد في خلوها من العيوب والتدهور وحجم وكثافة الثمار‎ 
وتمائل لون بشرتها حسب الصنف ومحتوى عال من المواد الصلبة الذائبة‎ 
وتعتبر البشملة مصدر مهم الى الكاروتينات التي ينتج عنها‎ 9,0٠١ اعلى من‎ 
. فيتامين حر‎ 
: خزن ثمار ينكي الدنيا‎ 7-١4--١ 
التنال الكافطة الضي خساسة اضوع واتعدوكن :رليات رو سين اذ‎ 
الميكانيكية ويتطلب تداولها بعناية حتى وصولها الى المستهلك ومنها درجة‎ 
حرارة الخزن المثلى صفر مئوي لمدة 5-7 اسابيع حسب الصنف ودرجة‎ 
والتعبئة في اكياس بلاستيكية مثقبة‎ 9,1٠١ النضج ورطوبة نسبية عالية بحدود‎ 
لتقليل فقدان الرطوبة وغاز الاثلين يسرع من فقدان اللون الاخضر ونضج‎ 
الثمار والمعطيات الحالية لاتوجد توصيات في خزنها في مخازن الجو الهوائي‎ 
: 0 التعدل وس غة "حفن الثمان.: وأطلافها الاثلين مو شيع فن انعدو‎ 


الجدول .)١5(‏ سرعة التنفس وانتاج الاثلين في ثمار ينكي الدنيا. 
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5 ٍ انتاج الاثلين 
درجه الحرارة معدل تنفس الثمار 0 
##ااءع - 5 . 7 .7 و 
(درجة مئوية) |ملغمج()0)/كغم.ساعة اثلين/كغم.ساعة 
صفر 7ه أوعدكاوةء 
5 1-5 اوعناوة 


١5-9-١‏ الكاكي 111:11101:5ونزء12 

تعتبر ثمار الكاكي ذات قيمة غذائية عالية ومضدذرا مهما الى الكاروثينات 
والفيتامينات خاصة فيتامين أ وفيتامين ج والالياف. 
١-١5-9-١‏ جني محصول الكاكي : 

يعتمد دليل اكتمال نمو الثمار 1201065 713601115 على تغيير اللون 
الى الور البوؤتقالي :أو البزتقالئ الجهغزارالاصكو:وبعطن الأسكات الاصدر 
المخضرء دلائل جودة الثمار تحدد بتحول اللون الى اللون البرتقالي وحجم 
لقيو ه متوسط إلى كنيو والكورة متماسقة صبلاتها كذ نون قارعلل هلد 
استقدام تاق "قط 8د ملم ويكلو مطح الثمز 6 من':التشقفات دو الاضعدان 
الميكانيكية والكدمات وخالية من الاصابات الاحيائية وخلو لب الثمرة من 
الطعم القابض المرتبط بمحتوى الثمرة من التانيناتت وتصل نسبة المواد 
الصلبة الذائبة 7١-١07؟9‏ في صنف الفويو +الإن15 وترتفع 0/79١١‏ 
في صنف الهاشيا 112117/8 
١-85-9١1-؟‏ خزن ثمار الكاكي: 

تخزن ثمار الكاكي على درجة حرارة صفر (*1م وتتجمد الثمار في 
ذراعة 12م ويكبدك محتواها مرخ التو اد الحبلية الدافة: كمال “اناف الكاكن 
اللكالرة درن الله الفايكفيك ملل حتفف لوبو وو تتاو حدتاتنة لأضتو ا 
البرودة لذا تخزن على درجة حرارة عالية نسبيا 5-5١م‏ وهذه الدرجة تقلل 


7“ 


كثيرا من صلابة لحم الثمرة وتظهر لون بني في لب الثمرة وتزداد حساسيتها 
عند تعرض الثمار الى غاز الاثلين والرطوبة المناسبة لخزن الثمار بحدود 
1 
”-١25-4-١‏ معدلات تنفس الثمار 1126100م1265 01 1935 

عند درجة الصفر المئوي فان معدل سرعة تنفس ثمار الكاكي بحدود 7- 
انلزن 6 اكه مناعة ولوك سرض النشرو تلن على اريف عر 
لان 1 لفون كقرناعة كماافي: الول 117 


الجدول .)١1(‏ معدل التنفس وانتاج الاثلين في ثمار الكاكي. 


9 1 سرعة التنفس معدل انتاج الاثلين 
درجة الحرارة م 5 : 0 7 00-7 . 3 
ملغم و00 /كغم. ساعة | مايكولتر اثلين /كغم. ساعة 
صفر 5-١‏ اقل من ١.١‏ 
١” 0‏ ارهدةره 


تعرض ثمار الكاكي الى تركيز ٠١-١‏ جزء بالمليون من الاثلين على درجة 
حرارة ١٠م‏ يؤدي الى خفض صلابة الثمار الى اقل من 5: رطل وهو اقل 
ضغط مسموح به عند تسويق الثمار وتاثير الاثلين يحدث خلال 1-7 ايام من 
المعاملة بالاثلين حسب التركيزن المذكورين. 
4-١5-9--١‏ خزن ثمار الكاكي في جو هوائي معدل: 

تتحمل ثمار الكاكي خزن لمدة ثلاث شهور بدرجة الحرارة والرطوبة 
الموصى بها بحدود الصفر المئوي ورطوبة 9,01١‏ وتزداد مدة خزن الثمار 
الى © شهور عند خزنها في جو هوائي معدل 4') يتكون من 905-97 
اوكسجين الذي يؤدي الى تاخير النضج وتركيز 2و00) بحدود 9085-5 الذي 
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يؤدي الى احتفاض الثمار بصلابتها ويقلل من تاثير درجات الحرارة 
المنخفضة. 
١-5-4١-:؛‏ التخلص من الطعم القابض في ثمار الكاكي: 
5 1151611120115 110111 561 1كادخ 01 1ع07طاع ]ا 

يستخدم غاز الاثلين بتركيز ٠١‏ جزء بالمليون للتخلص من الطعم القابض 
في الثمار لكن هذا التركيز من الاثلين يؤدي الى ليونة الثمار وانهيارها مما 
ليق ضيلاهينها الى الشعرى لزنف تهرك كه وريدن الفيان الى بجو 
هوائي مكون من 9/٠١‏ 2و00) تحت درجة حرارة ١٠م‏ لمدة 5 ؟ ساعة لازالة 
الطعم القابض مع احتفاض الثمار بصلابتها وقوام لبها. 

الاضرار الفسلجية التي تصيب الثمار اثناء تخزين ثمار الكاكي في جو 
هوائي معدل يحوي اقل من "907 اوكسجين لمدة شهر يؤدي الى فشل وصول 
الثمار الى النضج وتكوين نكهة غير مقبولة وكذلك تخزين الثمار في جو 
هوائي يحوي على تركيز عالي من ثاني اوكسيد الكاربون اكثر من 90٠١‏ 
لمدة اكثر من شهر يؤدي الى سوء تلون الثمار وظهور لون بني ونكهة غير 
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1160 فاكهة النقل (الثمار الجافة) 5)ن ليق 5اند؟‎ ٠١-١ 

فاكهة النقل مثل الجوز والبندق وتعرف ثمرة النقل بانها ثمرة جافة وحيدة 
البذرة تتصلب فيها اجزاء البريكارب م:هح11ء2 ويكون غلاف صلب يعرف 
11 ويتكون جدار الثمرة من ثلاث طبقات هي الاكسوكارب والميزوكارب 
والاندوكارب الذي يتصلب ويكون ما تعرف غلاف الجوز الصلب 51611 
وتحاط الثمرة غير البالغة بنسيج لحمي يجف ويتشقق ويسقط عند بلوغ الثمرة 
يعرف بالقشرة 11011 او 21051 وتتكون القشرة من القنابات وع12501001 
والاجزاء الزهرية الاخرى كالاوراق الكاسية والقنابات تحيط بالثمرة وتنمو 
معها الى النضج ثم تجف وتسقط. يمثل الجنين لب الثمرة وتتكون كل فلقة من 
فلق الجنين من فصين وكل فص ملتف حول نفسه؛ وعند البلوغ يمتص الجنين 
محتويات الاندوسبيرم فيتحول الى غشاء جلدي رقيق يجف ويتصلب عند 
النضج. 
١-١١-١‏ تحديد موعد الجني: 

غلاماق تعض الغدار: العافة هو مفقق الغلاقه الكلدق الشاريجي 1011 نيك 
عن ككاذان نمو التعرزة ووو ل؟ النضباله قن العاقف لكين الاالع "اليس 
1اعط5 مع تشقق الغللاف الخشبي وجفاف لب الثمرة مع سهولة انفصال الثمرة» 
والتقان الحاقة يهب إن قطي طلل التنخرية قبل العقو و دالائل كوو تمان التو 
تتحدد باللون وخلوها من عيوب التلوين وذات قوام متماسك نكهتها مقبولة 
(الحلاة والحموضة وبقايا الكبريت ) خالية من التزنخ والنكهة غير المرغوبة 
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ونسبة الرطوبة مقبولة )9,07٠١-7(‏ وخالية من الاصابات الفطرية والحشرية 
و 

خرن شرن النقل مع العلات: لعي زع ره تمعاي: تقر #اقدى ةكد بردي عدن 
من الثمار التي تم تقشيرها و ازيل منها الغلاف الخشبي 55611 والجزء الذي 
يؤكل غير مجزء له قدرة تخزينية افضل من الثمار المجزء الذي يكون 
عرضة للتلف وكلما قل المحتوى الرطوبي زادت القدرة التخزينية للثمرة 
درجة الحرارة الموصى بها في خزن ثمار فاكهة النقل 111015 1301]5 من 
صفر  ٠١‏ ثم وكلما انخفضت درجة حرارة الخزن زادت مدة الخزن 
ورطوبة نسبية 90172١-55‏ كما يمكن خزن ثمار النقل بالتجميد على -6١م‏ 
افد إككز مق خاون و تحقاب الخفاق التعافةة إن التعئكة فى كرو اخ يبد الررطوية 
001 72101511116 . معدل سرعة تنفس ثمار النقل قليلة جدا بسبب انخفاض 
المحتوى الرطوبي فيها ويقدر معدل سرعة تنفس الثمار بحدود اقل من ١ملغم‏ 
2)02حغم.ساعة تحت درجة حرارة خزن ١٠م‏ ولم يسجل ان هذه الثمار تنتج 
اللين» يعمل الخون :فى المهاون ذلك الحو المحذل (المتراكم في 617 
بنسب اوكسجين اقل من 90١‏ فعال في تاخير عمليات التزرنخ وفقدان الطعم 
والنكهة غير المقبولة ويكمل بالنتروجين او ثاني اوكسيد الكاربون بنسبة اعلى 
من 908 يفيد في مقاومة الحشرات المخزنية ويعتبر بديلة عن المبيدات 
الفطرية والحشرية والتبخير بالكيماويات ويوصى باستخدام التعبئة تحت 
التفريغ او اضافة النتروجين بدل الاوكسجين للمحافظة على الثمار لاطول 


4. 4. 


فترة. 


5-25 


2,72 


الفسثة 
١‏ 
الجني (هزالاشجار) 


١ 


ل 
ا 


يخزن لازالة المواد الغريبة 
يدرج لثلالاث درجات 
ازالة القشرة 


يجفف على درجة حرارة 
الام لمدة ١7-٠١‏ ساعة 


يعبأ في صناديق مبطنة 
بالبولي اثلين 


النقل الى مكان التصنيع 


تداول فاكهة النقل: 
0 اللوز 
الجني (الجمع من الارض) العتى الجعه من الارض) 


١ ١ 


يجمع على شكل صفوف0 9 التجفيف عدة ايام الى اسبوع 


1 ' 


يجمع في صناديق او الة عربة يجمع على شكل صفوف 


ينقل الى 5 التقشئير 2 يوضع في صناديق او عربة وينقل 
1 1 الى الة التقشير 


ازالة القشرة كير 


التجفيف على درجة خرارة ازالة القشرة 


النقل الى مكان التصنيع النقل الى مكان التصنيع 
شكل 18. تداول فاكهة النقل 


المصدر الشمري» /ا١1١٠5,‏ 


الفصل الثاني 


الخضر 


م 


الها 


-١-"‏ الطماطم: 101860 اسمها العلمي 11701 1غ 
021171 

زهرة الطماطم كاملة وحيدة المبيض في كل مبيض كربلتين في اصناف 
الطماطم البرية اما الاصناف المزروعة تحتوي ١8-7‏ كربلة او اكثر تتكون 
الثمرة الناضجة من الكرابل فقط اذ تتكون طبقة انفصال بين البيركارب 
والاخزاء: الأخرى. كالاوزاق: الكاسية والقتقت» القلم والميسم خف وتزون 
فتنتج الثمرة من نمو الكرابل فقط واجزاء الثمرة الناضجة هي البيريكارب 
والحواجز الداخلية بين الفجوات التي تحتوي على البذور في داخلها المشايم 
العصارية » طبقة الاكسوكارب في ثمرة الطماطم ذات قوام جلدي عند النضج 
ومغطى بطبقة شمعية لماعة ويحتوي سطح الثمرة على شعيرات غدية تتساقط 
عند بلوغ الثمرة و تتكون اعداد كبيرة من البويضات داخل الثمرة تتحول الى 
بذور بعد الاخصاب النسيج المحيط بالبذور ينحل عند اقتراب الثمرة من 
التي وايشتحول الى كللة اجوااطنة امن التصراصن' المناء كنل هذه المادة 
الجيلاتينية كل الفجوات بالبذورء مصدر الكتلة الجيلاتينية نمو المشايم 
العصارية التي تتصل بها البذور قرب النضج اذا قطعت ثمرة الطماطم الى 
نصفين نجد فجوة البذور مملوءة بمادة خضراء لزجة تحيط بالبذور وتقل هذه 
الواذة كلا تقدديك القبرة فق النظطعم: وقطزلقم عند ورظعها غتن ينكين الثفان 
غير البالغة تكون الفجوات المحيطة بالبذور فارغة وتمتلئ بالتدريج عند تقدم 
الثمرة نحو النضج كما يمكن تقدير مرحلة البلوغ من درجة امتلاء هذه 
الفجوات فعند امتلائها الى النصف تكون الثمرة نصف بالغة وعند النضج 
تتحول المادة الجيلاتينية الى اللون الاضفر ثم وردي ثم الاحمر قبل ان يتحول 
اللون الخارجي من الثمرة الى اللون الاحمر. 


8م 


قرو لواطت عل مانن الدع اكز اع البنطسن احور لابقا 
الجزء الخارجي من المبيض 1200217 يكون جلدي عدد مساكن الثمرة 7- 
مسكن لون الثمرة حمراءء حمراء قرمزية» صفراء وردية او برتقالية 
حسب تركيز صبغة اللايكوبين الحمراء والكاروتين الصفراء. 

1/316111117 دلائل اكتمال النمو وع12010‎ ١-١" 

الطماطم العادية (5ع10102]0' 56320310) : ان الحد الادنى لمرحلة 
الصلاحية للحصاد 2 ع1 2126016 يتم تحديدها على اساس التركيب 
الداخلي للثمرة اكتمال تكوين وتطور البذرة وان تكون غير قابلة للقطع عند 
عمل شرائح عرضية في الثمرة»ء وضوح تكوين الجل في غرفة واحدة من 
الثمرة مع بداية تكوينه في الغرفة الاخرى. ثمار الطماطم طويلة العمر بعد 
الحصاد 10212605 2251 : والتي يرجع طول فترة حياتها بعد الحصادالى 
وجود جينات 11 او 01 بها. ان انضاج هذه الثمار خارج النبات يتأثر كثيراً 
إذااكم كضنا ذه "في مريظلة لواف الخة الاق العسناه دده على سين 
موظلة |كتوان (النمو لتقا ل رويطل اللاوين: الور 313168 قا او المالسارة 
بذلك هو وصول الثمار الى مرحلة عع56]2 4 0101 751(4] في حوالي 
على الاقل من سطح الثمرة ولكن لا تزيد عن 90٠١‏ من السطح وتظهر 
الثمار بلون وردي الى الأحمر( صورة ١8‏ ). 

"-١-؟‏ دلائل الجودة وعع12011 0112115© 

بالنسبة للطماطم العادية فأن دلائل الجودة فيها تعتمد اساسا على تجانس الشكل 
وخلوها من عيوب النمو و التداول ويلاحظ ان الحجم ليس عامل في درجات 
الجودة ولكنه قد يؤثر على الجودة التجارية المتوقعة . 

الشكل : شكلها مطابق للصنف (مستدير - مخروطي - مخروطي مبطط) 


هم/ 


اللون : تجانس اللون - برتقالي احمر او احمر داكن او اصفر فاتح - لاتوجد 
أكقاك يخطراء:. 
المظهر : ثمار مظهرها ناعم (املس) مع قبول وجود تشققات بسيطة عند 
طرف الساق أو الطرق الوهردي مع خلوها من تتحفات النمو:ولفهة الشيمنن 
واضرار الحشرات والاضرار الميكانيكية والكدمات . 
الصلابة : الثمار صلبة وتستجيب للضغط باليد وليست طرية بسبب زيادة 
النضجء وتشمل درجات الجودة حسب التدريج الامريكي 5ع7320ج 115 مايلي 
810.١ :‏ 2206ع 115آ و61221052مده") و 210.5 و 710.5 ويعتمد التمييز بين 
الدرجات اساساً على المظهر الخارجي - والكدمات وصلابة الثمار . ويلاحظ 
ان الثمار الناتجة في الصوب لها درجات فقط هما : 710.١‏ ©220ع 115 و؟. 
10 . 
”-١-"‏ درجات حرارة الخزن المثلى ع71ه1ءمتاعء 1 17 تطتام© 

ثمار الطماطم مكتملة النمو الخضراء 1©67ع 7123016 تخزن على 
درجة حرارة ١١ ١5,5‏ مم, ثمار لونها احمر خفيف 0ع1 6اع1.آ 
(5 ع516385 00101 15124]) تناسبها درجة حرارة ١١5,5 ٠١‏ ثم ثمار 
ناضجة متماسكة ١‏ م6ع562 00101 175104 تخزن على درجة حرارة بحدود 
“ا ٠١‏ ثمء ان الثمار مكتملة التكوين الخضراء يمكن ان تخزن على درجة 
5 مم لمدة 4 ١‏ يوماً قبل انظاجها دون ان تقل فيها الجودة الحسية او تطور 
اللون. ويالاحظ تطور العفن اذا زادت المدة عن اسبوعين على هذه الدرجة 
وعادةيمكن ان نحصل على فترة حيات لثمرة الطماطم لمدة ٠١-4‏ ايام على 
درجة الحرارة المناسبة وذلك بعد وصول الثمار الى مرحلة النضج مع احتفاظ 
الثمار بصلابة متماسكة وفي حالة التخزين او الشحن لفترة صغيرة قد تستخدم 


كم 


درجات حرارة اقل من ذلك ولكن الثمار تكون عرضة لأضرار التبريد بعد 
عدة ايام ويكمن اطالة فترة التخزين بأستخدام مخازن الجو الهوائي المعدل 
ذن) . 


ومتووء 1 ]1 وسذووا 002010 ,عومد 1 ورو» 


الشكل (18). ثمار الطماطم الناضجة. 


5-8 070 + » 0.07 د ل 


زبنه أعو 100 وم) مموممعليا 


(-و 100 و« ) عمعممع يا 


152 لع؟اغأذونا علمنم 116نا 1‏ #عكادع,8 سريدييك 


5 نو تأضعم؟ 1011316 


الشكل .)١9(‏ درجة تلون ومحتوى صبغة اللايكوبين في مراحل مختلفة من مراحل نضج ثمار 
الطماطم صنف راف 10381 (113113 واخرون» 2008) 


ام 


؟-١-؛‏ درجات الحرارة المناسبة للأنضاج - 126016ع77اء1 ع متعم ج]1 

بالنسبة للأنضاج التقليدي لثمار الطماطم يستخدم الحرارة ما بين 5١-١7‏ 
“م مع رطوبة نسبية 9,055-9٠‏ وفي حالة الرغبة في ابطاء الانضاج تستخدم 
درجة حرارة ١5-١5‏ ”م (اثناء الشحن مثلاً) . 
؟-١-ه‏ الانضاج عم2ززندرعم1خ1 

انضاج الطماطم كما سبق ذكرة وفي حالة الاسراع بالانضاج يستخدم غاز 
الاثيلين بتركيز ٠٠١‏ جزء من المليون على درجة حرارة ١١,5‏ - 5(”م 
ورطوبة نسبية 99015-1٠١‏ . ولابد من توافر حركة جيدة للهواء في غرف 
الانضاج بهدف منع تراكم 002) حيث ان تركيزه اكثر من 90١‏ يقلل من 
الاستجابة للاثيلين في تنشيط النضج . 
ويلاحظ ان الدرجة المثلى للانضاج والتي نضمن معها الجودة الحسية 
والغذائية هي درجة١٠‏ ؟ م وفي هذه الدرجة نحصل على احسن تلوين مع 
المحافظة على فيتامين ج ويراعى ان انضاج الطماطم خارج النبات وعلى 
درجة 725 0 م سيؤدي الى تلوين بلون اصفر اكثر من الاحمر وستكون الثمار 
طرية وعادة فأن فترة تعريض الثمار لغاز الاثيلين تتراوح ما بين 5 7-7 
ساعة ويراعى تكرارها في حالة وجود طماطم اقل في درجة اكتمال نموها قد 
شملتها عملية الجمع. ونظام تداول محصول ثمار الطماطم من الانتاج الى 
الخزن والتسويف موضح كما في الشكل )7١(‏ 


// 
نظام تداول ثمار الطماطم. 
الحصاد اليدوي او الحصاد الميكانيكي 


النقل الى بيوت 52-8 او عربات 


الفسلى اتحليف والماء 
التعقيعٌ بالكلور 


الفرز والتدريج 


45 د‎ ١ 
الفرز حسب اللون‎ 


منصة ناقلة 


١ 


تحميل والنقل الى الاسواق او 
مراكز التوزيع او المخازن 
الناضجة تنقل الى اسواق الاستهلاك 
الشكل .)3١(‏ نظام تداول الطماطم 
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الخيار: ‏ 5011105 0111111165) 
ثمار القرعيات من الثمار العنبية المحورة تتكون من جدار خارجي 
وداخلي ولب وسطي الذي يشمل المشايم مع البذور. تعتبر ثمار القرعيات 
ثمار كاذبة لان اجزاء الزهرة تدخل في تكوين الثمرة مثل قواعد الاوراق 
الكاسية و التويجية وقواعد المتوك والانبوب الزهري المحيط بالمبيض » 
تحتوي زهرة القرعيات على "-: كرابل وترتفع الاجزاء الزهرية مثل قواعد 
الاجزاء الزهرية والانبوب الزهري فوق المبيض لتشترك في تكوين الثمرة 
ويتكون عدد كبير من البويضات على المشايم الجدارية التي تكون جزء من 
القزوة الأمزيو كل علب سحام الكوان الريك ينوت وله #ااناق شد 
وقد تلاطو اومظن الالستداقه الى نانم وتوبحة الاسنوالك بعلن كنار نمضن 
الاصناف وثمار الخيار اما مستديرة او ثلاثية في المقطع العرضي والحجرات 
الكلذقة باون بالبشية النائقة بحدان المتيكن و الوب التحتى الذي يوك ينقاً 

من المشيمة البذرية 0]8عع212 . 
١-7"‏ دلائل الصلاحية للحصاد 5ع10010 17/136111 

يتم حصاد الخيار على مدى واسع من مراحل النمو والتطور وبناء على 
تحديد الفترة من التزهير حتى الحصاد وذلك على حسب الصنف ودرجة 
الحو 8 الافةة /وصاةة يشر تصن قال لكين قن بقريفةة: قن كيان انمو 
وهي مرحلة وصول الثمار الى قرب اكتمال حجمها المناسب للاستخدام دون 
ان تصل البذور الى حجمها النهائي او تتصلب كما تستخدم صلابة اللحم 
ودرجة اللمعان كدلائل على عدم وصول الثمار لاكتمال نموها وعند درجة 
الخضيك المتانة لاطا تكوون ناذه قو تجلاقينية قو وتظلفة الكو .وينم لحن 


0 


كل "7-؛ ايام حسب درجة حرارة الموسم في الموسم الدافئ كل يومين وكل 
اد ايام في الجو البارد ٠(صورة .)١1‏ 


الشكل .)١١(‏ ثمار الخيار عند الجني. 

"-"-؟ دلائل الجودة وع100110 001121119 

تعتمد جودة ثمار خيار المائدة او عمل الشرائح بصفة اساسية على تجانس 
الشكل وعلى الصلابة واللون اللاخضر الدكن لجلد الثمار وهناك دلائل اخرى 
على الجودة منها الحجم وخلو الثمار من عيوب النمو والتداول وخلوها من 
العفن وخلوها من مظاهر الاصفرار . 
وتشمل درجات الجودة 22065ع 175 ما يلي : 
2 2201, 1315[ 810.1 , القمدذ 1 .810 , 110.1 , وتاءاط , لاعموط 
اما درجات الجودة التجارية فتشمل الدرجات التقليدية التالية : 
ع215آ , متقاظ , أععاع5 اماد , أعع561 , لم511 1ال2ص0دد , 10211د 
وليس لهذه الدرجات تطبيقات تنفيذية في التعاقد التجاري. 


4١ 


"-7-"” درجات الحرارة والرطوبة النسبية المثلى: 
1ط 12607ع15 200 1211م 0طء 1 خا ملام 0 
يفضل خزن ثمار الخيار على درجة حرارة مناسبة بحدود ١١- ٠١‏ ”م 
+ 9015 رطوبة .عادة يتم تخزين الخيار في حدود ١5‏ يوماً حيث ان 
مواصفات الجودة الحسية والمظهرية تتدهور بسرعة اذا طالت الفترة عن ذلك 
حيث ان الاصفرار والكرمشة والعفن تظهر بعد التخزين لمدة اطول من 
اسبوعين وخاصة عند نقل الثمار الى ظروف التسويق العادية ويمكن التخزين 
لفترة قصيرة او خلال فترة الشحن على درجات حرارة اقل من ١٠-1١ماي‏ 
في حدود 0/,7م ولكن ذلك يؤدي الى ظهور اضرار التبريد بعد "-١‏ ايام » 
وهناك توصيات بالخزن على درجة حرارة وتخزن ثمار الخيار على درجة 


حرارة 7-١٠م‏ مع رطوبة نسبية 0460-٠‏ لمدة ٠-5١يوم.‏ 


"-” الباذنجان: 
؟-"-١‏ دلائل الصلاحية للحصاد 5ع10010 17/136111 

يتم حصاد ثمار الباذنجان على مدى واسع من مراحل النمو والتطور 
وعلى حسب الصنف ودرجة الحرارة السائدة فأن الفترة مابين التزهير 
والحصاد قد تكون من 5٠-٠١‏ يوما وعادة يتم حصاد الثمار في مرحلة ماقبل 
اكتمال تكوينها وقبل ان تبدأ البذور في الكبر في الحجم بشكل واضح او 
نات نوها وه ني نه عزن عق اكنال لدان وا شك ذا الاح وز العا 
الخارجي لجلد الثمرة كدلائل وتصبح ثمار الباذنجان اسفنجية وطعمها مر 
عكها تق جوكلة إكتهان: لمن وومكق القبر كن عل طبع الاسدفاف كوو 
القنان :مرق خلال الحنفعة على القتر هب الابهاء ]3 انهم الجله الى معان الطبيعي 


4 


بسرعة بعد رفع الاصبع دل على ان الثمرة غير ناضجة » اما اذا عاد جلد 
الثمرة ببطأ الى وضعة الطبيعي دل ذلك على نضج الثمرة» تاخير جني الثمار 
يغير لونها من اللون الاسود الى البرونزي والى الاصفر في الالوان البيضاء 
هذه الثمار تصبح غير صالحة للاستهلاك البشريء تجمع ثمار الاصناف 
الطويلة كل 5-7 ايام والاصناف الكروية كل ٠١-5‏ ايام. 


"-"-" دلائل الجودة وعع102011 0112117© 

تتباين طرز ثمار الباذنجان التي يتم تسويقها بشكل كبير وفي الانواع 
الشائعة (الامريكية) فأن الجودة تعتمد على الشكل البيضوي الى المستدير 
وكذلك .عك الصلابة والون البنفسجي الداكن ومن الدلاتل الاضافية للجودة 
حجم الثمار وخلوها من عيوب النمو والتداول وخلوها من الاعفان مع وجود 
الكأس الاخضر الطازج وهناك انواع باذنجان اخرى تشمل : 
اصناف الباذنجان اليابانية 1331656 وهي مستطيلة اسطوانية ولونها 
بنفسجي فاتح الى داكن وسريعة التلف جدا والباذنجان الابيض 177116آوهو 
صغير بيضوي الشكل الى مستدير او طولي الشكل وجلد الثمرة رقيق . 
والياباني الصغير 24101-73232656 وهو صغير الحجم مستطيل بنفسجي 
مخطط او بنفسجي . 
والباذنجان الصيني 0012656 وهو مستطيل اسطواني وبنفسجي فاتح اللون. 
وتشمل درجات الجودة والتدريج في ثمار الباذنجان حسب نظام الجودة 
5 10.2,10.3:115. ويتم التميز بين الدرجات على 
داكن عدم وض ةلاض ة والمظوى تقار يكيو كبا 
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5-"-” درجات الحرارة والرطوبة النسبية المثلى 101010ام© 
7ط علد1ءخ1 0ه ع11نجزءم رع 1" درجة الحرارة المناسبة لخزن 
ثمار الباذنجان بحدود ١٠-15١90م‏ + رطوبة .9015-1١‏ عادة يتم تخزين 
الباذننجان في حدود مدة تصل الى 4 ١‏ يوماً ورطوبة نسبية 9010-85 حيث 
ان الخواص الحسية والجودة تتدهور بسرعة حيث يزداد التدهور المرضى 
عند زيادة فترة التخزين عن اسبوعين وخاصة عند نقل الثمار الى ظروف 
التسويق العادية بعد التخزين فأن التخزين المؤقت او الشحن على درجات 
كرواوة لفل عزن هذا "الملا ه0191 ققد توفت نيل افقة. المناء: بو لكف 
عادة ما تؤدي الى اضرار التبريد بعد عدة ايام تحت هذه الظروف. لون ثمار 
الباذنجان تتركز في القشرة وتحتوي الثمار ذات اللون البنفسجي (القرمزي) 
على صبغة الانثوسيانين وكلوروفيل م و 83 ويتوقف اللون على تركيز 
الصبغة فالثمار الحمراء تركيز صبغة الانثوسيانين فيها قليل واللون البنفسجي 
تركيز الصبغة فيها عالي وتتكون الصبغة من الطرف الزهري باتجاه طرف 
الساق وفي الجو البارد تفقد الثمار لونها ويبدا من طرف الساق الى الطرف 
هوق النقر تمدن لوقه اللو اللو لقي داكي امنا تكان لاسكا 
البيضاء فلاتحتوي على صبغة وعند نضجها تتحول الى اللون الذهبي. 
"4 ضرر التبريد /15نازمآ] 11108 

ان ثمار الباذنجان حساسة لاضرار التبريد عند تخزينها على درجات 
حرارة اقل من ١٠05م‏ فعلى سبيل المثال عند التخزين على درجة 5" م فأن 
اضرار التبريد تحدث خلال 6-15 ايام ويؤدي ذلك الى ظهور مظاهر التنقر 
وتلون القشرة باللون البرونزي وتلون البذور ولحم الثمار بلون بني وتزداد 
الاصابة بفطر الالترناريا .577 47/677073 في الثمار المصابة بأضرار 


1: 


التبريد ومما يجب ذكره ان اضرار التبريد اضرار تراكمية ويمكن ان تبدأ في 


الحقل وقبل الحصاد . 
الجدول .)١7(‏ عدد الايام اللازمة لتطور اعراض اضرار التبريد في الطرز المختلفة 
درجة الحرارة 06 0 هه هلاه 
الامريكية ١ 73 6-5 "١‏ 
اليابانية . 1 1-6 ١-1‏ 
الصينية 0 من لل ١-1‏ 


" -؛ الفلفل الاخضر: 

يكم كفيك الفلقل نك ١46‏ اووم نمق الكل وكين الكني لبد 427 
ووو فرق اند د المقعرف للعو الحدانكة للحن وامتتو عر لبها #سوطدوا 
وتكون شمعية المظهر في حين الثمار الغير ناضجة يكون لونها داكن ومجعدة 
هذه الثمان اذا فى هنييا في هدم ال طلة نوكن الي الذمولن والتلفة سرغ 
ويتم جني الثمار كل ٠١-1‏ ايام بين جنية واخرى (صورة )3١‏ ويراعى عند 
الجني ان يكون في الصباح الباكر بعد زوال الندى ويراعى عدم الجمع بعد 
انر لو النيقن لقادى انتقاع المتيرة وضهر له تعر يطح القيرة: يحص عفد 
مسك الثمرة بقوة ااو سحبها بقوة لان ذلك يسبب تلف انسجة الثمرة ويفضل 
امتهذام النقضناك فرج الحتى نار شي القنان لفعلياتكن"السدات روزا كلق 
الثمرة وتعبأ في عبوات ملساء او بلاستيكية لتقليل الجروح والخدوش (السيدء 
1 
١-4"‏ دلائل الصلاحية للحصاد 5ع10010 71361011057 
الفلفل الاخضر : الحجم - الصلابة - اللون . الفلفل الملون : حد ادنى 905٠‏ 
تلوين. دلائل الجودة 5م1201 011311697© تجانس الشكل والحجم واللون 


ه65 
المطابق للصنفالصلابة .الخلو من العيوب مثل التشققات::-. العفن - ولفحة 


«منمه مكو «ممس ما لالدو 2 زم : 
الشكل .)١3١(‏ جني ثمار الفلفل. 
"-5-4” درجات حرارة خزن ثمار الفلفل المثلى 
2111 00111011111 
لابد من سرعة تبريد الفلفل بعد الحصاد بهدف تقليل فقد الماء حيث ان 
الفلفل المخزون على درجة حرارة اعلى من 07,5 م يعاني من فقد الماء 
والذبول والكرمشة او التجعد وكذلك فان التخزين على درجة حرارة 1,5" م 
افضل للحصول على اطول فترة عمر خزن للثمار بعد الحصاد 5-79 اسابيع) 
ويمكن حفظ الفلفل على درجة 05م لمدة اسبوعين ومع ان هذه الدرجة تقلل 
فقد الماء الا ان اضرار البرودة ستبدأ في الضهور بعد هذه الفترة . وتشمل 
اعراض اضرار التبريد : التنقر - العفن - سوء التلوين في مكان البذور - 
ليونة الثمار بدون فقد الماء . وعموماً فأن الثمار الناضجة او الاكثر تلوينا اقل 
حساسية لاضرار التبريد عن الفلفل الاخضر . 
الرطوبة النسبية المثلى 11111010167 116136176 11117111171م0) اكثر من 9/015 
ويلاحظ ان صلابة الفلفل مرتبطة مباشرة بفقد الماء . 
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معدلات التنفس 1650112101 04 12365 تزداد معدلات تنفس ثمار الفلفل 
مع ارتفاع درجات حرارة الخزن كما في الجدول )1١68(‏ مع ملاحظة ان 


الجدول (18). تأثير درجة حرارة الخزن في معدل تنفس ثمار الفلفل 


درجة الحرارة 0م زع ١ ٠‏ 0 
معدل اللنسين ١‏ م م ا 
مل000) /كجم.ساعة 


ولحساب الحرارة الحيوية الناتجة من تنفس الثمار يتم ضرب معدل التنفس 
[81/طن/يوم . او يضرب << ١١7‏ للحصول على الحرارة بالكيلو كالورى/ 


طن متري / يوم . 


5-5 الباميا : 0122© 
؟-5-١‏ دلائل الصلاحية للحصاد 5ع102010 71/136111 

ان قرون الباميا هي ثمار غير مكتملة النمو ويتم حصادها وهي في مرحلة 
النمو السريع وتحصد بعد "- ايام من التزهير ويجب ان يتم حصاد الباميا 
والقرون مازالت خظراء زاهية ولحمية والبذور صغيرة وبعد هذه المرحلة 
تصبح القرون مخوخة (جافة) وغير طازجة (شايخة) ويقل اللون الاخضر 
ومحتوى المادة اللزجة. تحصد القرون بعد 50-55 يوم من الزراعة ويستمر 
الحكضاك كن :4:18 إدادرو قد يكون كل زوسيق في يسفن المتاطق كما فى ر صووة 
35> ). 


4١/ 


"-5-" دلائل الجودة وعع12011 0112115© 
لابد ان تكون قرون الباميا غضة وليست متليفة ولونها مطابق للصنف 
(عادة اخضر زاهي) ولابد ان تكون القرون جيدة التكوين ومستقيمة وذات 
مظهر طازج ولاتظهر عليها مظاهر الجفاف وفقد الماء ودرجة الجودة هي 
5 وتتم تعبئة القرون على اساس الطول كأحجام 0106© , /[ع2ة1 
ومن[ , ولابد ان تكون الباميا خالية من العيوب والمواد الغريبة مثل 
الاوراق و السوق و القرون المكسورة والاضرار الحشرية والميكانيكية ان 
قروو النائرة سيدابنة هذ لاهو انتداق حملدة السمع كانه عله يدر نت 
القرون حيث تؤدي الاضرار الى مظهر سيء وتلوين بني او اسود وان فقد 
الجودة اثناء التسويق يرتبط عادة بالاضرار الميكانيكية وفقد الماء واضرار 
التبريد والتدهور المرضي . 
"5" درجة حرارة التخزين المثلى عع5]012 تتام © 
611 ملاع 1 
تعتبر ثمار الباميا حساسة الى درجات الحرارة المنخفضة ٠١-٠‏ ثم 
ويمكن الاحتفاظ بجودة عالية للقرون لمدة /ا-١٠‏ ايام على رطوبة نسبية -1٠‏ 
5 الخزن على ادني من تلك درجة الحرارة يسبب ظهور اعراض البرودة 
على الثمار وتتمثل في تغير اللون وانهيار الانسجة وتحلل القرون وظهور نقر 
سطحية على سطح القرون تقلل من الجودة التسويقية لهاء واذا تم تخزين قرون 
الباميا على درجات حرارة اقل من الموصى بها سيحدث اضرار تبريد (انظر 
الاضرار الفسيولوجية). وتشمل مظاهر اضرار التبريد سوء تلوين سطح 
القرون وحدوث تنقر وتدهور مرضي. ويلاحظ انه اذا تم تخزين الباميا على 
درجات حرارة مرتفعة فأن فقد الجودة يرجع الى فقد الماء والاصفرار 


1 


والتدهور المرضي. ويمكن تبريد الباميا تبريدا سريعا بالماء البارد او الهواء 
المدفوع جبرا . 

الرطوبة النسبية المثلى 11101010 124117ه19 تتام © 

ان فق الماء عالك نخدا في فرون الباميا غير مكتملة التكوين وتختلق الاصنداف 
فيما بينها في معدل فقد الماء ولتقليل هذا الفقد من الماء نحتاج الى استخدام 
رطوبة نسبية عالية )970٠١٠١-15(‏ ويساعد ذلك على تقليل كل من فقد 
الطزاجة والمظهر الطازج . 

معدلات التنفس 1120100م1065 01 5ع]193 

فزوق العافواء اكبيد وك تدان عالئة وتو إناتيي لضا ع دراه الخرانة 


.)١5 (الجدول‎ 

الجدول .)١9(‏ تأثير درجات حرارة الخزن في معدل تنفس ثمار الباميا 
درجات الحرارة 6م ٠‏ ١م‏ 66م 6م 
معدل التنفس مك إن,_.م ‏ اماع 4غ اس 
و0)/كجم.ساعة 


لحساب كمية الحرارة الحيوية الناتجة من تنفس الثمار اضرب معدل التنفس 
مل()0) /كجم.ساعة 55٠‏ - عدد وحدات حرارية برطانية / طن يوم. او 
تفقوف دل للشو 1ع عا قاو كالووى يسار يرد 
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عض )ة032 


الشكل (؛ ؟). جني ثمار الباميا 


"6 البصل الجاف: 
١-5-١‏ دلائل الصلاحية للحصاد وع100112 17/136111 

تنضج الابصال بعد حوالي ثلاثة شهور من الزراعة عند تهدل وذبول 
حوالي 9,0٠١-٠١‏ من العرش الاخضر للابصالء التحول من النمو النشط الى 
السكون والذي يتم اسراعه بأجراء قطع بمسافة ؟"-5سم. مرحلة الابصال 
الجافة في الحقل :01 751610 تصل اليها عندما تكون اعناق الابصال (الرقبة) 
جافة تماما عند لمسها باليد وليست منزلقة وعادة تصل الى نسبة فقد 9/0-5 


١٠و‎ 


من الوزن بعد عملية الحصاد وتترك الابصال في الحقل بعد الجني وقلعها في 
مكانها في الحقل لمدة اسبوعين مع مراعات ان تظلل الابصال بعروشها 
وود !ةلاق اتن مدقات :وات العامة كناف وحن :فصل الالح 
عروشها بسهولة عند فركهاء وتنشر الابصال بعد الحصاد في مكان مظلل جيد 
التبهوية يفضل خزن الابصال في درجة الصفر المئوي والتخزين في درجات 
حرارة اعلى يؤدي الى طراوة الابصال وتزريعها. 
؟-5-؟ دلائل الجودة وعع12011 0112115© 
اكتمال نمو الرقبة والحراشيف الخارجية» صلابة الابصال» قطر البصلة 

رف السكلة) سارها من الشل يو يوان المفكاك ايض" لسن راق 
تمه 1 الاكسيران :ان التوزيع ]د اران التحقد 1ن الكدوالك الى ايوب 
الاخرف فريكة العرافة رالتدعن الحريتة + 
؟-6-” درجات الحرارة المثلى 1120761201 0ن متام © 
العلاج التجفيفي ع1111ا0) : 

نك التولاع التحفرون تغنتهنا تكون دروجة الحروار :بعلي الافل :في تعفن 
او بتعريض الابصال لمدة ١7‏ ساعة الى درجة حرارة ١٠055-72م‏ مع استخدام 
الهواء المدفوع جبرا ع12كناك كته 10160 
5-1 التخزين 56012866 : 

تخزن الابصال في ظروف لاتسمح بتزريع الابصال او نمو جذورها 
بغرض حفظها لاطول فترة ممكنة ويختصر التخزين على الابصال السليمة 
الناضجة وتستبعد الغير ناضجة والغير معالجة وذات الرقبة السميكة ورغم 
ان الابصال تتحمل الخزن على درجات الحرارة المرتفعة» الابصال العادية 
(المعتدلة من حيث الطعم الحريف) 3102© 724111 : التخزين على درجة 


١٠١١ 


هران الشعوو السو لنذة الفزهين الو قنين لاصتال التدرريفية 116 
6113 لق كور اكلى اورجه أخواره السك (اللطدى ليذه 31:5 كمون ون قنك 
ذلك على الاصناف الرطوبة النسبية المثلى للابصال 156120076 112011117ام0) 
1017ل ] في حالة العلاج التجفيفي ع00110): الرطوبة المناسبة 9/06٠١-١©‏ 
للحصول على افضل تلوين للحراشيف. اثناء التخزين عع5:013: الرطوبة 
المناسبة لخزن الابصال 920٠2١-15‏ مع توفر تقليب جيد وتبديل للهواء بكمية 
هواء/دقيقة/ لكل م" من البصل. 


؟"-/ا البصل الاخضر 
١-7-7‏ دلائل الصلاحيه للحصاد 5عع102011 1131611117 

يتم تحديد الصلاحيه للحصاد بالنسبه للبصل الاخضر على اساس الحجم 
الذي يتم تحديده و بدرجه كبيره عن طريق زراعتها بكثافه عاليه» كثافة 
الز و اقهنتيمة فى الوصل كحضن ووو وررر 11 ان هومن اشنتاف يلكا 
من البصل الابيض 1121125 32656م73 و يطلق عليها 1110110اى 
0 و هو عباره عن الاصناف التي لا تكون ابصال و عادة تتحدد 
مونكلة اعد تكو الحيم كل لكان انع طامط القن سا عون اترو اانه 
عند قاعدة البصلة غير مكتمله التكوين. 
"-/-" دلائل الجوده وعح12011 0112115© 
الابسصال الخضراء ذات الجوده العاليه تكون ذات رقبه بيضاء غير سميكة 
بطوالنها وى جه ايم على الاكل وهب اذ تكون الابضدان الخطيز امور 
التكوين (و اقصى تغير مقبول هو انحناء او تضليع خفيف ) و يجب ان تكون 
الابصال متجانسه في الشكل و الرقبة رفيعة و الابصال ممتلئة و لونها زاهي 


١ اح‎ 


وتامة التنظيف و خاليه قدر الامكان من الاوراق المكسوره او الجذور الكثيفة 
و خالية من الاعفان و اضرار الحشرات و الاضرار اليكانيكيه و خالية من 
الاورراق المكسورة او الفهروسة او الاظرراقه النافة. بو ترجه في ءالو لآيات 
المتحدة درجات جودة هي .1 710 115 »7202.6 115]. تم وضعها منذ عام 
1 
"-7-" التخزين الامثل 50125 111لا تتام 0) 

ان الاستل الخصير ام المخرفه على درحة حرارة الضقن السري .و 
رطوبه نسبيه اكثر من 9/016 سوف تبقى خضراء طازجه و ذات نكهة كاملة 
حك 4 اباقع نو يلقح إن الانصال الخضواى مدريعة التلقدى عانة ب 
تسويقها بسرعة و خلال فترة قصيرة . 

ان خفض درجة الحراره و التخلص من حرارة التنفس و العمل على منع 
فقن العام انر قاء جد كبا إن فنيكقة حدم الانصبال مع التتمى الستكدام رفائق 
اولي اشتليق المتقنه لتنطين اواك يعم [لمحافظة على العردة» قصل المنة 
مخ ل الى 1 انام بحية: ان درحاك الحرزازه الغالية 'اعلى من الصف ر المثوى 
في حالة تخزين هذه الابصال على ٠١‏ تم تنشط الاصفرار و عفن الاوراق 
دكن (اقتصال الكهيراء إن امكاين من تدريضيها الى رذان ما خليف 


١ 


النقل الى بيوت التعبئة 


١ 


تفر يغ الحمولة 


النقل على منصة نقالة 


إ 


في صناديق كبيرة اوومنطورات 
+ 


خس» كرفس 


5 6 ا .4 
93 5 


إ 


1 


يقطعءيشذبءيفرز على الحجم يدويا 


او اليا على وحدات تعبئة متحركة 


الخس وسيقان الكرفس 


تبريديد 


خزن مبرد مؤقت 
| 
نقل في شاحنات مبردّة او التبريد بالثلج 


الكرفسءبروكليء بقدونس.»بصل اخضر 


١ 


النقل الى الاسواق 


1١ 


الشكل .)١5(‏ مخطط عمليات مابعد الحصاد للخضراوات 


؟-/-؛ اعتبارات خاصه 00125106121005) 5060121 
الرائحه 0001 : 

ينتج البصل الاخضر روائح يمكن ان تمتص بواسطه محاصيل اخرى 
كثيره منها التفاح - العنب-عيش الغراب . التعبئه مع الثلج )11 عع 2[عة2 
6 التي تستخدم مع البصل الاخضر احيانا ارتبطت هذه العمليه بأنتشار 
بعض الاوبئه التي ترجع الى المسببات المرضيه ,511856113 
10113 و غيرها ولذلك فأن جوده الماء المستخدم و نظافة 
عمليات التداول من اهم الامور. ان الاختيار الجيد للأفلام المستخدمه 
5 2312381 مع اسخدام الحراره المناسبه لخزن الابصال يمكن ان 
تطيل فترة عمرها الخزني بعد الحصاد بشكل جيد للبصل الاخضر المهذب 
الاطراف او المجهز للاستهلاك المباشر و المغبا يدا 


6-١‏ الثوم: صرح الاسم العلمي :50110111 47711/11 العائلة 
الثومية عهءعع1112/ 
١-7-5‏ دلائل اكتمال النمو وع10010 17/136111 

يمكن حصاد الثوم في مراحل تطور نمو مختلفه وذلك على حسب طلب 
انز اق :لفن عد نيابو نكم ,تقل شرع لق يخبطت معنن" كسان جمرة ‏ لاتضان 
بشكل جيد ويتم الحصاد عند تهدل العرش و جفافه التام وقد تقلع قبل تمام 
اكه اقل ندابة"الموسم لا قاع استغازهاه: ونوجه الى الانتهلاك التافيد 
لارتفاع نسبة الرطوبة فيها وعدم امكانية تخزينها ويترك الثوم الى حين النضج 
ف" الحتى فت 5 شتهور تمر الزارناهة وحيدت» الاصكات ريق الحقن .علد 
تصلب قشرة الفصوص وعلاماتها اصفرار الاوراق وجفافها وتهدل النبات 


١ ه.‎ 


ويتم الحصاد بظهور بحدود 941٠‏ من هذه الدلائل على النبات في الحقل 
والحصاد المبكر يقلل من النوعية ومدة التخزين. 
"-8- دلائل الجوده وعع1001 (001012116© 

ان ابصال الثوم عالية الجوده تكون نظيفه بيضاء (او اي الوان اخرى 
عسي السبقك كشي ادر اع العلا نكيف :مظويقه جيذ 'رحقاف «الرفية ود 
القشره الخارجيه ) كما يجب ان تكون الفصوص متماسكه عند ملامستها وان 
تكون الفصوص من الرؤس مكتمله التكوين ذات محتوى عالي من المواد 
الجافه و المواد الصلبه الذائبه (اكثر من 9015 في الحالتين ) . 
و تشمل درجات الجوده درجه 710.1 175 و اخرى بدون درجة جوده 
14 و يعتمد ذلك اساسا على المظهر و خلوها من العيوب . و 
اقل قطر للرأس و المقبول في التسويق الطازج هو حوالي 5سم . 
8-5" العلاج التجفيفي : 

يل الكذع دفي بعلن الازع الداكس ينغن القن ارالك بوطسها فيج كان 
مظلل فيه تهوية جيدة بعيد عن اشعة الشمس المباشرة لمدة اسبوعين كما يمكن 
اجراء العلاج التجفيفي على الارض بحيث تكون جافة ويغطى بالنباتات 
لحماية الرؤس من اشعة الشمس المباشرة» خلال فترة التجفيف يفقد الثوم 
حوالي ثلث وزنهاء ثم تستبعد الابصال المصابة والغير مناسبة وتعبأ في اكياس 
او تربط الرؤس في حزم وتترك في مكان نظيف جاف جيد التهوية لمدة اسبوع 
ثم يجرى عليها عمليات الفرز والتعبئة والتسويق بالعرش او بدون عروش 
حيث تقطع على مسافة "سم اعلى من الراس حسب الرغبة والطلب وتقطع 
الجذور على مسافة سنتمتر واحد. 


١٠١5 


وتجرى بعض العمليات على الثوم بعد العلاج التجفيفي منها الفرز فتستبعد 
الرؤس المجروحة والمصابة بالامراض او الحشرات او غير الناضجة 
والمنزوعة القشرة ثم تجري عليها عمليات التدريج ويصنف الثوم الى " رتب 
: أ-التي لاتزيد نسبة العيوب فيها عن .970٠١‏ ب-التي تزيد فيه نسبة العيوب 
عن 9/0٠١‏ وتصل الى .90٠١‏ ج- التي تصل نسبة العيوب فيها .905٠١- ٠١‏ 
كما تدرج فصوص الثوم تجاريا حسب الحجم : أ- كبير يزيد قطر الراس عن 
5سم. ب-متوسط قطر الراس 5.:5-4:5سم. ج- صغيرقطر الراس 75:5 
سم. 
"-8-؛ الحراره المثلى لخزن الرؤوس 17ع101اع1م610] 01117لتام © 

دج لطي الاتخطير لو لحوام كمالك تعن :روشبم النحصيوة اتدكل 
الرؤس في طور الراحة وتفقد القدرة على الانبات» ويمكن خزن محصول 
الثوم في مخازن عادية جيدة التهوية من الاسفل الى الاعلى وان تكون المخازن 
جافة "5 شهور وقد تصل الى 7 شهور وان تخزن بحيث تسمح للتهوية 
الجيدة خلال كل الرؤس بوجود فراغات بين العبوات مع جفاف المخزن وان 
لايتجاوز ارتفاع العبوات متر ونصف. 

درجة الحرارة المثلى لخزن روؤس الثوم ١-‏ الى صفر ” م و يحدد الصنف 
مدى و قابليته للتخزين و ان الظروف الموصى بها للتخزين تعتمد على فترة 
التخزين المتوقعه ويمكن حفظ الثوم في ظروف جيده حتى 7-١‏ شهر في درجه 
الحراره العاديه 3٠١-٠١(‏ 0م) مع رطوبه نسبيه منخفضه اقل من 9,075 الا 
انه و تحت هذه الضروف فأن الابصال سوف تصبح في وقت ما طريه 
اسفنجيه و مكرمشه و ذلك بسبب فقد الماء. و في ما يتعلق بالتخزين لفتره 
طويله فأنه من الافضل ان يتم التخزين على درجة حراره ١-‏ الى صفر مئوي 


١١ا/‎ 


مع رطوبه نسبيه منخفضه .)7/07١-5١(‏ كما إنه من الظروري وجود تقليب 
مع تيار الهواء لمنع تراكم اي رطوبه و تحت هذه الضروف يمكن تخزين 
الثوم لفتره اكثر من 1 اشهر و سيصل الثوم في وقت ما الى فقد السكون و 
يدل على ذلك بدايه التزريع داخل الفصوص و تحدث هذه الحاله بسرعه في 
حالة التخزين على درجات حراره متوسطه من 18-5١”م‏ . 

الرؤس المعدة لاستخدامها كتقاوي تخزن علسى درجة حرارة 5-١٠م‏ و 
نظرا لأن رائحه الثوم تنتقل بسهوله الى المنتجات الاخرى فيجب تخزينه 
منفردا و يلاحظ ان زيادة الرطوبه في المخزن تؤدي الى سرعه نمو الاعفان 
و التجذيرويمكن ان تكون الاعفان مشكله اذا تم تخزين الثوم بدون علاج 
تجفيفي جيد قبل التخزين وقد يفقد الثوم 905٠-75‏ من وزنه في الشهر الاول 
يفطل الفقة الل :0/04 بهد كسة اشهر .هق القئع :رالسيد 103). 


'-4 القرع العسلي: 

القرعيات من الثمار العنبية المحورة تتكون من جدار خارجي وداخلي ولب 
وسطي الذي يشمل المشايم مع البذور تعتبر ثمار القرعيات ثمار كاذبة لان 
اجزاء الزهرة تدخل في تكوين الثمرة مثل قواعد الاوراق الكاسية و التويجية 
وقواعد المتوك والانبوب الزهري المحيط بالمبيضء, تحتوي زهرة القرعيات 
على "5 كرابل وترتفع الاجزاء الزهرية مثل قواعد الاجزاء الزهرية 
والانبوب الزهري فوق المبيض لتشترك في تكوين الثمرة ويتكون عدد كبير 
من البويضات على المشايم الجدارية التي تكون جزء من الثمرة الذي يؤكل. 


؟-1-١‏ دلائل اكتمال النمو وع10010 /7إ1/13111111 

يتحول العنق الى الشكل الفليني مع التغير الواضح في لون قشرة 
الثمار(على سبيل المثال تحول اللون من الاخضر الزاهي الى الاخضر 
المطفي في صنف 1260012 )هما الدليلان الرئيسيان لتحديد الصلاحيه 
القطف و أكتمال: النمو بو يلاحظ ان الثمار قبل اكتمال كمورها ذات علق لحم 
بينما الثمار في مرحلة اكتمال التكوين سيكون بها بعض التحول في العنق الى 
الشفل: الفليض بيقن القمان القى اككدل كموها ته بها العاف .و قد كحو :ثهامنا 
الى المظهر الفليني كما يجب ان يكون اللون الداخلي كثيف و ممثل للصنف 
حيث ان الكاروتينات الصفراء او البرتقاليه يزداد زياده طفيفه بعد الحصاد و 
الناع:تكزينها ولذلكفان:مريخلة اكتفال التمئءو السبلاحية للف هي الميشدد 
الاساسي للون الداخلي و يلاحظ ان الثمار غير مكتمله التكوين تكون ذات 
مواصفات اكلية غير جيده حيث تحتوي على كاربوهيدرات مخزنه اقل كما 
ان الثمار غير مكتملة التكوين تكون اكثر عرضه للتدهور و فقد الوزن خلال 
فترة التخزين بالمقارنه بالثمار مكتملة التكوين. 
؟-95-" دلائل الجوده و5عع12011 011211159© 

ان ثمار القرع العسلي و القرع الشتوي لابد ان تكون كامله الحجم و منتظمة 
التكوين مع وجود العنق ملتصقا بها و ان تكون قد وصلت الى مرحلة 
الصلاحيه للقطف مع تكوين جيد لقشرة الثمار مطابقه للصنف مع ملاحظة ان 
هو الال التعريكى: ذلك انه كنيطل :ل لعاف لون اله نكي ون لذ بعكم الى ا 
محتوى الثمار من صبغة الكاروتين مع ارتفاع الوزن الجاف السكر و النشأ . 


"-4-” درجة الحرارة المثلى ع:1دااء71تاء] اتناستام © 

درجة الحرارة المثلى لخزن ثمار القرع بحدود ١5-1١5595‏ ثم ان ثمار 
القرع العسلي و القرع الشتوي حساسه جدا لاضرار التبريد عند تخزينها على 
درجة حراره اقل من ٠١‏ 7م ويمكن ان تمتد فترة حياتها بعد الحصاد ما بين 
1-١‏ اشهر حسب الصنف و ذلك على درجة حراره 5- ١15١م‏ و تشير 
الابحاث الحديثه في جامعة ولاية اوريجون .170107 56216 12مع076 الى ان 
هناك / اصناف جديده من القرع الشتوي عند تخزينها على درجة حرارة -٠١‏ 
65م + 9/018 او 9/07٠١‏ او 9/05٠‏ رطوبة مازالت صالحه للتسويق بعد 
خزنها لمدة 9» ٠١ ١5‏ اسبوعاء اما بالنسه للقرع ذات الجلد الاخضر فأن 
التكزون: كت خريكة حراذة 18ت هيودي ”الى إززالة" الورن. (التخصو. 
8 مع تلون اصفر غير مرغوب مع فقد في القوام و لذلك فأن 
القرع ذو الجلد الااخضر يمكن ان يخزن على درجة ١١1-٠١١‏ م لمنع اختفاء 
اللون الاخضر بالرغم من احتمال حدوث بعض اضرار التبريد على هذه 
الإرحاك الاتتحتضةة كد ان لررحاف التغواره اعلو كن 16م سرؤدى الى زيادة 
كبيره في فقد الوزن و اللون و سوء الجوده الاكليه. 
"-9-؛ الرطوبه النسبيه المثلى 17210107ناط 1212015 122ناتتام() 

مدى الرطوبة النسبية المناسبة عند خزن ثمار القرع من 7١-5٠‏ 90 مع 
اعتبار 96٠‏ الحد المتوسط الامثل للرطوبه النسبيه مع وجود تهوية جيده 
كشرط للتخزين الامثل حيث ان الرطوبه الاعلى تؤدي الى زيادة فرص 
الاصابه بالاعفان و بالرغم من الرطوبه على مستوى 7١-5٠‏ 90 ستقلل من 
فرص الاصابه بالمرض اثناء التخزين الا انها تزيد من الفقد في الوزن فعلى 
سبيل المثال نجد ان ثمار الصنف 128130000114 مكتملة التكوين تفقد الوزن 


١٠ 


بمعدل ١5-١‏ 0 من وزنها الطازج في اسبوع على درجة حراره ١,3"‏ 2 
5 


؟-١١-‏ قرع الكوسة: 5)|125[12 “5111111111 
الاسم العلمي 700 11111:711) 
؟-١١-١‏ دلائل الصلاحية للحصاد وع100110 7/13610117 

الثمرة تشبه العنبة :286115 10461101 وتشمل طرازين اما الزوكيني 
رايا مظوامة الشكل متكا هده عل بطر لتقو الاق يدر عفاي 
سم وقطرها 5- 5:/اسم والطراز الاخر يسمى 1/1210 1766143616 تشبه 
طراز الزوكيني الا انها تستدق عند طرف عنق الثمرة واقصر من الاولى ويتم 
حصاد الثمار بعد حوالي -5٠‏ 55 يوم من زراعة البذوراو :٠‏ يوم من زراعة 
الشتلات» وتحصد الثمار للتسويق المحلي عندما تكون الثمار صغيرة الى 
متوسطة ومازال تويج الزهرة متصل بها (السيدء» .)3٠١1‏ يتم استهلاك 
الكوسة الصيفي (القشرة الطرية) في مراحل فسيولوجية عديدة ولاكنها 
توصف عامة بأنها غير مكتملة التكوين» فأن مرحلة الصلاحية للحصاد 
والمحسوبة بعدد الايام من التزهير حتى الحصاد هي ٠١-55‏ يوما بالنسبة 
للكوسة ,6م57 0312 021197 ,لقتطءععنا7 ,م10لدء5 اع ع صاممعء ,9611011 
كاء26 أاعنة)ه تصل الى "١‏ يوم او اكثر للعديد من 1101126116 
95ممثل 10112 وقد يتم جمع الثمار في مرحلة مبكرة جدا من النمو 
وبالحجم المطلوب وذلك قبل كبر حجم البذرة وتصلبها ويعتبر الجلد الرقيق 
مع اللمعان الخارجي من دلائل عدم اكتمال النمو ويلاحظ ان الثمرة كلها 
صالحة للآكل بدون طهي او بعد الطهي بدون ازالة البذور او محتويات الفجوة 


١١١ 


التي بها البذور حيث ان الثمار صغيرة العمر تكون غضة وتميل الى الطعم 
السكري الخفيف؛» تخزن الثمار على درجة حرارة ٠١-7‏ م ورطوبة نسبية 
-015, لمدة ١٠١-17‏ ايام والتخزين على درجة حرارة اعلى من ١٠م‏ يسبب 
تغيير في لون وطعم الثمار» والتخزين على اقل من 5م يسبب ظهور اضرار 
البرودة لتتبازصث عسمتللت0. 
-١١-"‏ دلائل الجودة 5ع1020112 00112115© 

تند الحون معان النظام الشكل وطن اج الفقيوة والنتتم الداغلي والمياقة 
العاية للقرري» ونان الفقز او كشال وافه اك بتكا القطع زط كه لشاف 1 
حيث ان تجانس الشكل من عوامل الجودة المهمة ويجب ان تكون الثمار 
متلاردة فى لتنقليها لصاف ا لطن تنو خائية يز لاف نانك ون التو ارد اده 
تاقد لقعو قن اهز اع الانشكافة بر اشر :وار مكل لسع حيدق وال 
الجودة 72065,ع 175 ولكن هناك تحديد للحد الادنى والاقصى كقطر او طول 
او كليهما . كما يضاف الى عوامل الجودة خلو الثمار من عيوب النمو او 
التشاوول. رموه التلووق سم الكاريتع مد الكددقاست الافسين ان “الفاتطة عم 
الأحتفاكات ت القن و كذلاك كلو ها من التدهوى و لاف طن و عم وتهره لون 
اصفر خاصة في الاصناف ذات اللون الاخضر الداكن 20.1 2/2065 75] 
10.2 ,. 
"٠١-١‏ درجة الحرارة المثلى ع1ماع1ماع] اتام © 
درجة الحرارة المناسبة لخزن ثمار القرع يعتمد درجة حرارة الخزن المثلى 
لخزن القرع بحدود 5 -١٠05م‏ + رطوبة نسبية 9/015 وعادة لا تخزن الكوسة 
الصيفية اطول من ٠١‏ ايام ويلاحظ ان 5011251 2001101 وقد تم تخزينها 
على 5م لمدة تصل الى اسبوعين مع ملاحظة ان التخزين على درجة حرارة 


١1 


اقل من 55م لمدة اطول من 5-73 ايام سيؤدي الى اضرار التبريد ويعقب ذلك 
تدهور في الجودة الشكلية والجودة الحسية مع تنقر السطح وسوء التلوين البني 
ويلاحظ ان زيادة فترة التخزين عن اسبوعين يؤدي الى الذبول والكرمشة 
والأصغراز :وانتقاز .الامزاحن خاضية عله قل الثفار الى ادربجحة خواوة 
التسويق العادية على مستوى التجزئة 


قرع [مااءه21 


١1١17 


؟1 البطاطا 
معلومات عامة: 

ان البطاطا (2262685 100122062) من محاصيل المناطق الدافئة ويطلق 
على الطرز الرطبة ذات اللحم الحلو لفظ 05ج:9 ولايجب ان يختلط علينا هذا 
الاسم مع اليام الاصلية .م8 810566168 وقي النٍطاطا'فأن الاضناف ذا 
اللحم البرتقالي جدا تحتوي على مستويات اعلى من الكاروتينات عن تلك 
الاصناف ذات التلوين البرتقالي الاقل وتعتمد النكهة في البطاطا بشكل اساسي 
على تركيز النشا والسكر وتتأثر هذه المكونات بالصنف وظروف التخزين. 
؟-١١-١‏ دلائل الصلاحية للحصاد وع100110 7/131610117 

وق كماد اناك عنتما اصن الحدون :الى النحمد المظلوحة و المنارسة 
العامة هي وقف الري قبل موعد الحصاد بفترة 5-7 اسابيع حتى يبداء العرش 
في الجفاف قبل ازالته وقبل حصاد جذور البطاطا . 
؟-١١-؟‏ دلائل الجودة وعع10011 7إ0102111© 

قو النظلاققا هيده فكي ان لكر خاعينة قي رتك لقو كما نينة تنكل 
والحجم وخالية من الاضرار الميكانيكية ولون الجلد متجانس ومطابق للصنف 
وهناك اربع درجات جودة امريكية للبطاطا ,1. 710 2)ءاظ1 5ل1آ 

0.2 ., 00121161131 .1[.5, 5.210.1.] وتعتمد الدرجات على 

خلو الدرنات من العيوب (بقايا تربة - نموات جذرية - كدمات - تشققات نمو 
- تدهور مرضي - حشرات وامراض) كما تعتمد على الحجم والوزن كفئات 


جودة . 


١١ 


؟-١١-"‏ درجة الحرارة المثلى ع1ماع1متاء] اتام © 

الظروف الموصى بها في التخزين التجاري هي ان تحفظ جذور البطاطا 
باردة وجافة ان جذور البطاطا حساسة للتبريد ويجب ان يتم تخزينها بين 
5١1١م‏ مع رطوبة نسبية عالية (اعلى من )9,01١‏ . ويمكن ان نتوقع 
الحصول على فترة تخزين من ٠١-5‏ شهور تحت هذه الظروف على الرغم 
من ان التزريع قد يبدأ بعد 5 شهور من التخزين ويتوقف ذلك على الاصناف 
ان درجات الحرارة اعلى من 5١م‏ يؤدي الى سرعة التزريع وفقد الوزن. 
العنابة متداوق. المظاعةا اتنا .الحضاك سوق تقال.. مم الاكشرار . السيكاتيكة 
بقشرة الثمرة وتقلل من التدهور المرضي خلال فترة التخزين لا يتم غسيل 
البطاطا قبل تخزينها في عبوات التخزين الكبيرة 6125 او الصغيرة وع1206ح 
ولكن الغسيل يتم بعد التخزين ويتم الاختيار والتعبئة للتسويق وعادة يتم 
التخزين التجاري للبطاطا في مخازن يتم تبريدها بالتبخير ويدعمها تبريد 
ميكانيكي يستخدم في اخر فترة التخزين حيث ترتفع حرارة الجو. 
؟-١١-؛‏ الرطوبة النسبية المثلى 1171016 12121976 تلامطتتام © 
تحتاج البطاطا الى رطوبة عالية اكثر من 915 بالنسبة للتخزين لفترات 
طويلة و١٠50-7‏ 9,0 في حالة التخزين لفترة قصيرة من اجل التسويق. 


إل ||||ااا !ااا 
تريب 10 


الشكل (1). البطاطا الحلوة جنيها وعلاجها التجفيفي. 


75 الفاصوليا الخضراء : 

تسمى ثمارها بالقرون 820015 وتشمل الفاصوليا الخضراء والبزاليا 
والباقلاء تنشأ الثمرة من مبيض ذات كربلة واحدة يتكون في داخلها عدد 
كبير من البذور وحسب الانواع؛ الثمار تنشق عند النضج طوليا الى نصفين 
وتسقط منها البذور الجافة» جميع الثمرة تكون صالحة للاكل قبل تصلب 
جدران المبيض (القرون 2005) كما في الفاصوليا الخضراء وعند نضج 
الثمار تتليف جدران المبيض او القرون وتصبح غير صالحة للاكل وتبقى 
البذدور صالحة للاستهلاك ويتحدد موعد جني الثمار البقولية من الغرض الذي 
تستعمل من اجله كالطبخ او التجميد او التصنيع. 
١-١١"‏ دلائل اكتمال النمو و الصلاحيه للقطف و5عع1001 1121111117 

يبدا الحصاد في الفاصوليا بعد 6٠١-٠7٠١‏ يوم من الزراعة وتكون الثمار 

صالحة لطور الاستهلاك الاخضر بعد حوالي ١5-٠١‏ يوم من الاخصاب في 
الظروف المثلى وفي المناطق الباردة 55-٠١‏ يومء وتصبح القرون جاهزة 
للجمع عند وصول حجم البذور الى 9055-١5‏ من حجم البذور الجافة ويتم 
الكنى 5ب مراف انعرهيا الهم 5 
فار لجا( الصقو ا الخضواء و الستتحيف بره قفي الات فتريه؛ الحو 
السريع و التطور و يتم ذلك بعد ٠١-8‏ ايام من التزهير كفاصوليا صالحه 
للقطف و يجب قطف الفاصوليا عندما يكون لونها اخضر زاهي و القرن لحمي 
طازج و البذور صغيره و خضراء اللون حيث انه بعد هذه الفتره فأن نمو 
البذره يقلل من جوده الفاصوليا و يصبح القرن اسفنجيا 1113م و متليف و يفقد 


اللون اللاخضر. 


١١5 


01121107 دلائل الجوده وعع01م1‎ 5-١1" 

لابد ان تكون الفاصوليا جيده التكوين و القرون مستقيمه و لونها زاهيا مع 
مظهر طازج و غض ولكنه متماسك و لابد من كسرها بسهوله عند ثنيها مع 
خلوها من الاوراق والسوق واجزاء القرون المكسورة وبقايا الازهارء والتلف 
الناتج عن الحشرات ويرتبط انخفاض الجوده بعد الحصاد بفقد الماء من 
القرون و اضرار التبريد و الاصابه بالاعفان. 
"١١-١‏ درجة الحرارة و الرطوبة النسبية المثلى: 

(للخ1) 1017لصطتاط ع تالماع ممه ع1تااع1 مصاع اطلام 0 

لخزن المحصول الفاصوليا تناسبها درجة حرارة ©-5,لاكم + 90١٠١٠١-15‏ 
رطوبه نسبيه و يمكن الاحتفاظ بجودة مناسبة للقرون عند التخزين على درجة 
حرارة اقل من © ثم ولكن سوف يؤدي ذلك الى بداية اضرار التبريد حيث 
تحدث اضرار تبريد على درجه حرارة ه “م خلال مدة /1-/ ايام و لذلك 
يجب ان لا تزيد فتره حفظها على درجة حرارة 5 م عن هذه المده و لكن قد 
تخزن على 7-5 ”م و يمكن ان تصل فتره التداول على درجة حرارة ١5-6‏ 
7م لمده تصل الى ١١-8‏ يوما ان فقد الماء هو ظاهره شائعة في الفاصوليا 
الخضراء و عندما يصل فقد الماء الى حوالي 95 تبدأ علامات الكرمشه و 
الترهل والذبول في الظهور و عند وصول فقد الوزن الى 920١١5-١١‏ فأن هذه 
الفاضوليا تلح للتسويق وويكن 'تقدين ققد الوزن فين الناضنوليا باستخداة 
المعادله التاليه : 
نسبه فقد الوزن في اليوم -5 ٠:75‏ 2 فرق ضغط بخار الماء ( 0م7) 


١١ا/‎ 

ويمكن التوصل الى ال 70 من الخرائط السيكرومتريه عندما يمكن قياس 

درجة الحرارة والرطوبة النسبية ويللاحظ ان معدل فقد الماء من الفاصوليا 
غين قله النمى. اكلى عنه قن اله المكقلة التمق: . 


الفاصوليا الخضراء 


١"*-"‏ الفجل: 
١-١7"‏ دلائل الصلاحيه للحصاد 5ع120110 10126111107 

الفجل (.1 5/ا:50111 70771011105 ) هو محصول خضر جذري متباين 
الاشكال وله استخداناك عديده. حول العالم, أن الفجل: الاحمر و الفجل: ذات 
الشكل المدبب 10101 هو اكثرها شيوعا ولكن انواع الفجل الاسيوي 0131102 
يزداد انتشارها في بلاد مثل كوريا و اليابان و الصين و تايوان. ان عدد الايام 
بعد الزراعه و بعد الانبات تختلف من 7١-2١‏ يوم على حسب الطراز 
المتزوغ ويككدق .على اساسها مياد الحصاد ‏ إن الحجد الشائع الفجل الأحمر 
كقطر اكبر سمكا في الفجل الابيض بحوالي ١,16‏ سم وحسب رغبة المستهلك. 
اق اداوة الفهار سباك لزنو اعية الخالية زر فز ” خلى سوعة انمو متي تحصيل 


10 
على نكه معتدلة وقوام جيد حيث ان استخدام ممارسات التسميد والري وكذلك 
الخازتويقت :لنوكوة لنعن: لخ الى تقل ل سبوهة كمى :الل قد ونش :اليج التخضيورن 
على قوام خشبي وحرافة عالية. الفجل زائد النمو يصبح مفرغا داخليا 
واسفنجي في قوامه وقد تتكون به نكهة شديدة بالنسبة لمعظم الاذواق 
؟-”١-"‏ دلائل الجودة 1201125 011211157© 

ان الجذور في حزم الفجل سواء كانت بالعرش الاخضر او بدونه يجب 
ان تكون متماثلة واشكالها متجانسة بالنسبة للصنف وجيدة التكوين وناعمة 
وقرنعة ورك عهدة] لود والدة نن ا لاعيو ار الخاقه ةع النمو و الاشيواء. 
الميكانيكية او الامراض او الحشرات كما يجب ان تكون العروش الخضراء 
في الحزم ذات مظهر طازج ممتلئة وخالية من ضرر التجميد او اي اضرار 
اخرى شديدة او وجود حوامل البذور او الاصفرار او اية الوان سيئة او 
امرااسى :ان حكن اك تمل درحاف الكودة الابوريكنة و السناررية من لكف 
درجات جودة 70.1 15] والتجارية. 
؟-7١-5‏ درجات حرارة الخزن المثلى :1122761261011 1122 تنام () 

درجة حرارة الخزن الموصى بها لخزن جذور الفجل بحدود صفر مئوي. 
ان التبريد السريع ضروري جدا حتى نحصل على اقصى فترة تخزينية للفجل 
سواء كان بالعرش او بدونه وعادة ما يستخدم الثلج مع الفجل للمحافظة على 
العو اوة وتوفيق تراطوية النكافطلة على القراك:: الوه تان لحنت هذه 
الظروف فأن من المنتظر ان تحفظ جذور الفجل الاحمر بجودة مقبولة لمدة 
١ 5-١‏ يوما مع وجود العرش الاخضر ومدة "7١‏ 38 يوما في حالة ازالة 


العرش الاخضر وقد يستمر الفجل صنف 013112017 لمدة 5-7 شهور تحت 


١_8 


نفس الظروف السابقة والرطوبة النسبية المثلى 19126576 01120نام© 
11101017 في حدود 9,0٠١٠١-356‏ . 


١4-"‏ الذرة السكرية بترمه )ع»5917 
اسمها العلمي 1015052 .731 720:5 و7 العائلة عه متمتهة1 © 
معلومات عامة 1010150260 121عمءع 0 

للد تكيونكة النو قنزارع. فر «مجال سانية التخصناه للذردة اليكرية يشتكل: بير 
جدا وذلك بسبب توفر وانتشار الأصناف زائدة الحلاوة غ)عع517 1م50 التي 
تعتمد على العامل الوراثي (0162-8626)512 نط5 وطفرات اخرى 
طبيعية خاصة بزيادة السكريات في الذرة السكرية. وبالرغم من عدم وجود 
علاقة بين درجة الحلاوة ولون الحبات الا ان تفضيل المستهلك للون معين 
ادى الى تغير كبير من اللون الاصفر التقليدي الى اللون الابيض او وجود 
اللونين معا . 

؟-4 ١-١‏ دلائل اكتمال النمو وع1110110 1121111-17 

ل ا 0 
التلقيح (الحريرة) بينما مازالت الحبات غير مكتملة التكوين كما تكون الاغلفة 
ملتصقة ولونها اخضر جيد كما يجب ان تكون الكوز متماسك وممتلئ كما ان 
الحبات تبدو لينة وليست معجنة عند الضغط عليها او عصرها باليد وفي هذه 
الحالة فأن حبوب الذرة السكرية العادية تحتوي على 9015-٠١‏ ماء اما 
الطفرات زائدة الحلاوة (51-2) فأن نسبة الماء بها تكون مابين17/ا-/901. 


"-4١-؟‏ دلائل الجودة و5ع12)112 0211© 
دلائل الجودة في الذوة التكرية تشمل نه الطز اعةتب تائل الفظون ب 

تماثل وتجانس صفوف الحبات وتكون ممتلئة _الحبات لينة المحتوى _وخلوها 
من الاضرار الميكانيكية والعيوب وسوء التلوين والاضرار الناتجة عن 
الحصاد والحشرات او الحبات او الشعيرات المصابة الكيزان المهذبة او 
المجهزة تجهيزا جزئيا (جاهز لستخدامها في افران ع5010101/35) فأن لها 
مواصفات خاصة بالاغلفة ومظهر الاغلفة وطولها وخواص اخرى للجودة 
وتعتبر درجات الجودة في ال54[] وهي 0,20.1عاآ5ناط لإعمة1 
,12202 . 
”-١4-‏ درجات الحرارة المثلى ©:122261261011ع'1 112لا تتام 0) 

انسب درجة حرارة خزن للذرة السكرية مابين صفر -5١م‏ ورطوبة نسبية 
8-6 عادة ما يضاف ثلج مجروش. ان الذرة السكرية العادية لاتخزن 
اكثر من عدة ايام حتى تحت الظروف المثلى للتخزين وذلك بسبب سرعة 
تدهور الجودة واذا كان هناك فترة تخزين ضرورية فأن هذه الفترة بما في 
ذلك النقل لايجب ان تزيد عن ” ايام وان كانت الذرة السكرية زائدة الحلاوة 


511061761 وقد امكن تخزينها لمدة حتى ١‏ "يوم ومازالت جودتها مقبولة 


. الجزر: ]1:0ج0)‎ ١5" 

اسمه العلمي 007010 ه7201 تابع الى العائلة ع2/)ع]|ا الا 
؟ ١-١5‏ دلائل الصلاحية للحصاد وع100112 7/131610117 

يق القئسية القامية خصناك الذزين ستمة علق .هذا واد شقها المكاقة 
الفسويفقة و الالمواق التهائيةة وعالة يضم بخسياك الندزر: فى موحلة قل اكتمال 


١7١ 


النمو وعندما تصل الجذور الى حجم مناسب وبدرجة امتلاء مناسبة بشكل 
اتعاسيير فن ةكم طول دون كالول الضولاجة خسنا في لاسكا 
التدوى للتفظيي و القومقية وذلك إرجافة كقاءة اللصضقم.. 
-١65-"‏ دلائل الجودة و5ع1020112 01121167© 

هناك خصائص كثيرة مظهرية وحسية تستخدم للتمييز بين اصناف الجزر 
الفمنتكفنة في الانقيااة: السلادع ا التجيية لقي وفلى صنو جه 
الخصائص يجب ان يكون جذور الجزر متماسكة (غير ذابلة او متهدلة). 
بتكام مع اوخوف فكق: اللمؤاني :فق القاعلة: الاكنات) اليج الططرزفنه لقي 
للجذر. وجود بقايا قليلة من الجذور الجانبية (الشعرية). لايوجد بالجزر اكتاف 
خضراء او قلب اخضر نتيجة تعرضه للشمس اثناء مرحلة النمو. انخفاض 
مستوى المرارة الناتج من المركبات التربينية. ارتفاع محتوى الرطوبة وزيادة 
السكريات المختزلة ويعتبر من اهم تطبيقات الاستهلاك الطازج . 
”"-١5-"‏ درجات الجودة وع220,ع 115 

الجزر بالعرش : 7210.1 » والدرجة التجارية 00201761-121) الجزر بدون 
عرش 110.2 , 11122560[ 710.1 , 7210.1 175 , 7210.1 2ه عيوب الجودة 
٠» 011211959 5‏ وتشمل فقد الصلابة - عدم تجانس الشكل - الخشونة 
والتليف - سوء التلوين - التشققات - القلب الااخضر لفحة الشمس - انخفاض 
الجودة في العريش او عدم التهذيب بشكل جيد . 
؟-5١-؛‏ درجة الحراره المثلى "رع ماع 1مماع] 0لاطتام© 
التخزين او الشحن على درجة صفر م وتتراوح المدة كما يلي : 
جزر بعرش (في حزم) ‏ ١٠-5١يوم‏ 
جزر غير مكتمل التكوين 1-5 اسابيع 
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جزر مقطع ومجهز جزئيا 5-7 اسابيع 
جذور مكتملة التكوين ١‏ “"-1 اشهر 
ويلاحظ ان التخزين العادي قلما تصل فيه درجات الحرارة الى الدرجة المثلى 
للتخزين الطويل المدى والتي من شئنها ان تقلل الاعفان او التزريع او الذبول. 
عندما تكون درجة حرارة التخزين "-5 م فأن الجزر مكتمل التكوين يمكن ان 
يخزن مع اقل اصابة بالاعفان ولمدة "-5 شهور وفي حالة الجزر غير مكتمل 
التكوين ع1[ع2م-06110 فأنه يمكن تخزينة بنجاح على درجة حرارة 5-7 م لمدة 
06 

ويلاحظ ان الجزر بالعرش سريع التلف وذلك بسبب وجود العريش 
الاخضر ويراعى ان الجودة العالية في هذه الحالة يمكن المحافظة عليها لمدة 
الكلاة يوجا تك او كا نه كله ةالقذر وخ ند ايكهذاء الثله سلافها لحو 
ان الجزر المقطوع او المجهز جزئيا ]ناه طوعم5 او 61م 300 ]ناه يمكن 
الاتكطظ ردقه لق 037 ساد على دوحة م0 
"-١5-‏ الرطوبة النسبية المثلى 1112101167 192120156 تنا تام © 

تخزن جذور الجزر على نسبة رطوبة عالية ٠٠٠١-14‏ ان الرطوبة 

الغالنة سوم هد لليحافكلة على لذو د المشمة لل رودق بماك الور و ما 
ان الرطوبة الحرة الناتجة عن عمليات الغسيل او تكثيف الماء خاصة عند 
استعمال بطانات بلاستيكية في العبوات (و التي تحدث نتيجة تذبذب درجات 


الحرارة) سوف تؤدي الى انتشار الامراض والعفن. 
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؟-5١‏ القرنابيط :مر 111101ن1ج') 
اسمه العلمي 5011/15 .7731 0167:0660 191055160 
١-١5‏ دلائل الصلاحية للحصاد 1201125 1121111117 

يتم اختبار القرنابيط على اساس الحجم واندماج الرؤس ويصل الرأس الى 
الصلاحيات للحصاد عندما يكون القطر 5١سم‏ على الاقل ويلاحظ ان عدم 
اندماج الرأس وبروز الاجزاء الزهرية (مظهر خشن) انما يدل على تجاوز 
مرحلة الصلاحية للحصاد . ويتم حصاد الرؤوس وتهذيبها وترص في طبقة 
واحدة في كرتونات سعة 71-١١‏ رأسا وعادة فان عدد ١١‏ رأس هو السائد 
في بداية التعبئة عادة يتم تهذيب الرأس بقطع الاوراق وترك جزء من اعناقها 
حول الرأس ويلف الرأس في فيلم بولي اثيلي مثقب ويجب توفر عدد فتحات 
مابين 5-4 فتحات بقطر ؛/' سم لكل منها لضمان تهوية جيدة للرأس. 
5-١-5‏ دلائل الجودة 5ع1220112 010121167© 

لني القن تانكل لحيو تقورق كته دركة متدفكة :3 اكه لزني اليطن: انا طن 
كزتقن مغ :وجود اعناق الأؤراق الممتلفة ذات الكيوية العالية وبلإضافة الى 
ذلك فمن دلائل الجودة الحجم وخلوها من الاصفرار الناتج عن التعرض لاشعة 
الشمس وخلوها من اضرار التداول وعوامل التدهور و الامراض وخلوها من 
ظاهرة تفتح سطح القرص . ومن درجات الجودة 115.510.1 


؟-5١-"”‏ درجة الحرارة المثلى ©:12171]11©) 12211111 ام 0©) 

درجة حرارة الخزن المثلى لخزن روؤس القرنابيط بحدود صفر م +15 
0676 رطوبة نسبية وعادة لايوصى بتخزين القرنابيط اكثر من ” اسابيع 
حتى نحصل على جودة مظهرية وحسية جيدة حيث تزداد مظاهر الذبول و 
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الثلويق. البتي .و اضفرال الأوراق بعد التفز يق ند “4# أسابيع :إلى تخزينها 
على درجات حرارة اعلى من الموصى بها. 


الحصاد (يدوي) 
التحميل في حاويات او مقطورات التعبئة الحفلية 
(خرشوفه بروكليءقرنابيط) (بروكلي »فرنابيط) 
النقل الى بيوت التعبئة و ١‏ ا 
ظ والفرز حسب الحد 
تفريغ الحمولة رزم الفرنابيط للاستهلاك او 
2 رزم " سيفان بروكلي في حزم 
تشذبب الاو ١‏ 3 :(القر نا ء ١‏ 
يب ا#وراق التبريد المائى للخرشوف 7 2 
والبروكلي والسيان الخ شوى) الي ماني الخرشة التعيئة في صتاليق كرتنية 
ى منصة متحر 
غسل 0 1510005 تنقل الصناديق الكارتونية 
والتعفيم بالكلور "او" سيقان على وحدات التعيئة المتحركة 
التغليف الفردى لرؤس القرناييط 
يف الفر 5 لرؤس القرنايد النقل بالعربات او المقطورات 
الفرز حسب الحجم يدوي الى اماكن التبريد 
للبروكلي والفرنابيط وميكانيكي 
للخ شهءف) 


التعدئة (صنادبة: كار تو نبة بالعدد 
:2 بق رنوت 3 


التبريد 

خزن مؤقت ثم النقل بالشاحنات مع 
التبريد بالثلج الناعم(الخرشوف 
والبروكلي) الى الاسواق 


الشكل .)١1(‏ تداول الخرشوف والبروكلي والقرنابيط. 


١5 


١7-"‏ البروكلي 


١1-75‏ موعد جني البروكلي 

تكون الزهرات مندمجة مع بعضها ومتراصة وحجم القرص الزهري وامتلائه 
. جودة البروكلي يكون لونه اخضر داكن او زاهي والزهيرات قريبة من 
بعضها على القرص الذي يكون مندمج ومتماسك عند الضغط عليه وان يقطع 
العنق بطول مناسب . 

درجة حرارة الخزن المناسبة لزهرات البروكلي صفر مئوي ورطوبة نسبية 
5 او اكثر لمدة 758-5١‏ يوماء ويخزن على درجة حرارة 05م لمدة 5 ١‏ 
يوما او يخزن على ١٠”م‏ لمدة © ايام ومن الظروري تبريد البروكلي مباشرة 
بعد الى يواشظة الثلج او الماع البارد كنا يحتاج: الى 'التبرنيذ اشنا النقل 
والتوزيع. ويتضرر البروكلي بدراجات الحرارة المنخفضة ١0م‏ او اقل 
وتظهر عليه اعراض البرودة على الاجزاء التي تجمدت تتلون بلون داكن او 
بني بعد الانصهار وتصبح حساسة للاصابات البكتيرية. تنفس البروكلي 
يزداد مع ارتفاع درجة حرارة الخزن وان معدل سرعة تنفس الزهيرات اعلى 
من معدل تنفس القرص بمرتين والبروكلي قليل في انتاج الاثلين بحدود 
١‏ ز#شكوواضر كفريناضة كفياسويه :الات بالاظلين الذي يود الى سراق 
الزهيرات واذا كان تركيز الاثلين "جزء بالمليون يؤدي الى خفض العمر 
الخزني له بحدود 9/05٠‏ على درجة حرارة خزن ١٠”م‏ ويبين الجدول العلاقة 


بين تنفس المحصول ودرجة الحرارة ( حسين ود بهجت» لحدك5/) 
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الجدول .)3١(‏ معدل سرعة تنفس المحصول حسب درجات الحرارة 


درجة الحرارة 0م ٠‏ ه ١)‏ ه ١‏ 6 
ة التنفس 016 
2 يكن ١‏ | تويوة رصعي ١١١‏ مويه 


؟-107١-5‏ الخزن في الجو الهوائي المعدل: 

يستجيب البروكلي للخزن في الجو الهوائي المعدل بنسب 9052-١‏ اوكسجين 
مع نسبة 90٠١-5‏ ثاني اوكسيد الكاربون تحت درجة حرارة تتراوح بين 
الصفر الى 5 مم واثناء النقل البحري يثبت كل من الاوكسجين وثاني او كسيد 
الكاربون بنسبة 90٠١‏ في عبوات مع الاخذ بنظر الاعتبار المحافظة على 
درجة الحرارة من التذبذب لانها تسبب روائح غير مقبولة من الكبريت لذا 
ففتل ادو ان التهزوة لديف نادي هذ لوو افك 

ان العمر الخزني لرؤس البروكلي تتباين حسب الاصناف وتنتهي الفترة 
التسويقية عند ظهور الاصفرار على الزهيرات التي تتراوح مدة خزن 
الاصناف من 7550-١١‏ يوما على درجة حرارة 5 ”م مع رطوبة نسبية بحدود 
ةلذ قو فسني الاضنتافة حنبة مها الخوني كبا في الجدرل 1 
؟-07١-”‏ الاضرار الفسلجية : 

اضرار التجميد: كما سبق الاشارة اليه 

اصفرار الزهرات: تعتبر الزهرات اكثر اجزاء البروكلي حساسية ويظهر 
الاصفرار عليها عند تعرضها الى الاثلين او الخزن على درجات حرارة 
مرتفعة او تقدمها في النضج عند الجني كما تتلون باللون الاصفر عند تقدمها 
في العمر وشيخوختها. 


قصيرة اقل من ١٠يوما‏ 


,21152011 ,كتاععو8 
لا 0085© 


577111011011[(, 5 
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الجدول .)١١(‏ مدة خزن اصناف البروكلي. 


مدة الخزن يوم 
متوسطة ١5-٠١‏ 
11057 ,0325630 
,0313737 ,15011116 ,6101 مماط 
عع01) ,2077آ طعع1) ,ماع 


11111 وأمتقللة 1 


١25‏ ,ع1ع2مماط 


شكل ( ) زهرة البروكلي 


طويلة اكثر من 5؟ يوما 

,]6213 1201 
01211 0100010 
101 ,اأاعطمطعه21) 
تالماع ,بوعلع 111 


51111 ,تناع 520 ,مم8 
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-8١-الكنتالوب‏ (شهد العسل). 
الاسم العلمي 5 .7731 111610 211011711115 

ثمرة الكنتالوب عبارة عن عنبة حجمها حسب الصنف وتغطي الثمرة 
شبكة والثمار تكون طبقة انفصال 138/17 8650155102 عند موضع اتصال 
فق للقن عله ورضيو ل« القعوة ال جموطلة للشو الخد ون للم سال مات الك 
ثمار الكنتالوب تكوين طبقة الانفصال والشبكة على السطح الخارجي للثمرة 
١-١8‏ النضج والجني: 

يتم النضج والجني بعد ٠١٠8-١٠١٠يوم‏ من زراعة الشتلات او ٠٠١١‏ 
٠١يوم‏ من زراعة البذور واكتمال تكوين الشبكة على سطح الثمرة وتحولها 
الى المظهر الناعم وتغيير لون الثمرة بين الشبك من اللون الاخضر الداكن 
الى الاخضر الفاتح وتكوين شقوق حول عنق الثمرة عند موضع اتصال الثمرة 
بالساق» وزنها ٠0-7٠0٠1غم‏ ونسبة المواد الصلبة الذائبة تزيد عن 29٠١‏ 
درجة حرارة الخزن الموصى بها 91-5م ورطوبة نسبية .9015-5٠‏ 

وتترك الثمار على النبات لعدة ايام اخرى لتصل الثمرة الى مرحلة النضج 
التام في حالة الاستهلاك المباشر بالاضافة الى اكتساب الثمرة رائحة عطرية 
مميزة وتغييرلون جلد الثمرة بين الشبك الى اللون الاصفر مع بدأ ليونة الثمار 
عند الطرف الزهري. 
يراعى اتباع بعض الاجراءات عند جني المحصول: 

تجمع الثمار في الصباح الباكر لكون الجو بارد ورطب نسبيا وتدريب 
عمال الجمع مع لبس القفازات وتقليم الاضافر واستعمال المقصات لقص عنق 
الثمرة وتجنب سحبها والتعبئة في صناديق بلاستيكية . 


"7-١-١‏ عمليات الفرز: 

تستبعد الثمار غير مكتملة النضج او زائدة النضج والثمار الطرية نتيجة 
مالانيك | الى جر المعوانة لقع الكمنق زو اعدو قفي لسرا فو ترد 
الثمار بعد الجني وتعقم بالكلور بتركيز 7٠٠-١5٠‏ جزء بالمليون او استخدام 
الكوراكس التجاري بنسبة ”905.6 او المعاملات الحرارية 5٠‏ 55م لمدة 
"- دقائق او اضافة احد المبيدات الفطرية المسموح بها مثل مبيد تكتوم]اعع1' 
؟-6١-”"‏ العيوب الفسلجية: 
التوائم الملتصقة : عبارة عن نمو ثمرتين ملتصقتين معا نتيجة تضاعف مبيض 
الزهرة وتعرف هذه الظاهرة باسم 17250102610 وتحدث نتيجة خلل في 
غملية الانقنبام النيتؤرئ :في المزااحل المبكر ة لتكوين العصيو النباتق: 
الاوديما 702ع0606: هو تضخم العديسات الموجودة على سطح الثمرة 
فتصبح بقع زيتية او نقر فلينية تحدث نتيجة تعرض الثمار الى رطوبة جوية 
عالية لفترة طويلة. 
حصبة الثمار 746235165 حصبة الثمار تتصف بوجود بقع بنية على سطح 
الثمار اسبابها تعرض النبات الى ظروف بيئية تشجع ظاهرة الادماع 
0 وتركيز الاملاح على سطح الثمرة واحتراق البشرة وعلاجها 
تقليل الري عند اقتراب نضج الثمار. 
تشقق الثمار 2218 : يحدث تشقق ثمار الكنتالوب نتيجة الري 
العرين:جعة فرعتن كاكيدة اكفاء نكوي الثمار: الست 


١١ 


١5-5‏ البطيخ 
ينتمي البطيخ مرواع0)>اوب/! الى العائلة القرعيه 6ع2عع3غ61]ناءنا©) 
النعلية مرخ الضوواررات الراضتفة الاتتكنان: في بالعرناق :فق العوم تهدية الجورضة 
العداييت اللجمع تمان النظوة وتقييه فنان المطي إلى تميق البطوع الذى كرون 
قد طليقة اصن أ رض تضق القمار ادن جتسزفة اسان الشرز انال بوتتفضيلك 
الثمرة عند اكتمال نضجها م511 1*0111 في حالة التسويق لمسافات بعيدة او 
خزن الثمار فيتم جني الثمار قبل انفصالها عن النبات عندما تتكون نصف 
طبقة الانفصال 1.29/17 45501551012 والثمار ذات الشكل الشبكي يحدد 
بوبكلة قطيكها هل تبان الشركة خاميية ف البتكلعة البولاضصلفة للقرية رلور 
القشرة الخارجية يتحول من اللون الاخضر الى اللون الاصفر او الرمادي 
لعن د سنت اماف 

تماق البخليخ الملبناء التي لايحدث فيها ظيقة انفضال وسشير فى اتضالها 
بالنبات بقوة يعتمد في تحديد وصول الثمرة الى مرحلة النضج على تلون 
القشرة الخارجية للثمرة الى اللون الاصفر غالبا وقد يشتمل دليل قياس نسبة 
المواد الصلبة الذائبة في الثمار باستخدام جهاز 1عاع10م]ع هلع 0 مقط 
عندما تصل الى 8 - ٠١‏ 90؛ وتطلق ثمار بعض الاصناف رائحة مميزة عند 
التضنه و ذلك رادها لوعن لقاو شكس الم للشو ف قاق انط 
لعدم نضوج الثمار في وقت متساوي وتحتاج عدة جنيات بين جنية واخرى 
017 نادهو اهماع طاو قر لخدي المطركا يكو رركن فيه الالة كان رفوه اتضباة 
الفدوة الكاك والكن تفن علا اتعسيك ند النسص في نمضن الذرلع :نتن قن 
الجني نصف الميكانيكي حيث تمر الالة وحولها عمال مدربون لجني الثمار 
الفاعليحة الى الأنة فقتل الب مان الحم 
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وتصاب ثمار بعض اصناف البطيخ قبل الجني باضرار فسلجية» ومنها تشقق 
عكار معصينل التشعى كنم تداك كلودون القددف على مهاف القدوة تنوظا فر 
تشقق الثمار ع128اع02 غ101 من اهم الاضرار الفسلجية التي تؤدي الى 
ال 0 
العناصر الغذائية لها دور مهم في نمو وحاصل البطيخ كونها تشارك او 
تساعد في العمليات الايضية؛ كما تعد من القوى المحركة لكافة الفعاليات 
الحيوية التي يقوم بها النبات وان نقصها يسبب خللا فسلجيا نتيجة عدم 
الاتزان الغذائي» 

بنفس الوقت يكون ذروة انتاجها في فصل الصيف الذي ترتفع فيه درجات 
الهزرازة زالثى قممت دفوو القمان فئ: الاسؤاق سيوع برذ أذفيه قبعة 
التلف وان هذه الثمار تخزن بحدود 14يوم على درجة حرارة ١١‏ م* ورطوبة 
نسبية 9675 ), 1397311 و واخرونء .)2٠١١‏ وترتفع نسبة الفقد الرطوبي من 
القنان سيد الحدق لخاضية قن القوجات:الخواروة الدرعفعة كلذل عوسم انفا 
البطيخ في اشهر الصيف وللمحافظة على الثمار يلجا لتخزينيا في المخازن 
التووةة إن النحازى النذيلة الكفاطل على سفاتها القسر يقن الاظول جكة لمر 
واخرون»؛ )3٠١4‏ وتخزن الثمار على درجة حرارة ١5- ٠١‏ هم لمدة ١5‏ 
يوم و 5١‏ يوم على درجة حرارة », - ٠١‏ م (16701' واخرون» )5٠١5‏ 
كما ان خزن الثمار على اقل من 5م" يؤدي الى اصابتها باضرار البرودة 
1117 0111125) خاصة عند خزن ثمار القرعيات على 35-7 م* وتظهر 
في الثمار غير الناضجة ولتفادي هذه الظاهرة ترفع درجة حرارة الخزن الى 
الدرجات الحرارية غير المسببة لاضرار البرودة (0ع773مطقطاه3 و 
7110 )) وقد وجد العبدلي» ( )3٠١1‏ ان نسبة المواد الصلبة 


0 
الذائئة في السيقاف الاعلي تحتل حت انف وان تشيكها في كمان الانافاين 
5 وانخفضت النسبة في نهاية العمر الخزني للثمار الى 7.890 وتعد 
صلابة الثمار من الصفات النوعية المهمة للثمار فقد ذكر ,آكر ,(1982) 
ان انر هياوه النتان عشكه لعن القو فى يوتسي كن كيل 
البروتوبكتين 112ع2+006 الصلب نسبيا والذي يتحول تدريجيا الى بكتين 
ذائب» وان صلابة الثمار تنخفض في نهاية عمرها الخزني من باوند الى 5 
باوند في ثمار بطيخ االاناناس (العبدليء ٠٠٠‏ 7) وتبقى خلايا الثمار المقطوفة 
حية توه هالنمتيات:الحيورة#القفين: لالمنااهناك مواد اولبة محرية فى الثمزة 
(الشمريء 2005 ). 


١5 


الشكل .)١8(‏ ثمرة البطيخ 


الرقي << 715261:1©1012 


الاسم العلمي 112[221 1011:0115 0117111:5) 

القيمة الغذائية : يحتوي كل ١٠٠غرام‏ من اللب من ثمار الرقي الطازج 
على 5, 909798-5١‏ ماء . ١54‏ سعرة حراريةء ١8-595‏ غم 
كاربوهيدراتء» ٠.15-٠.5‏ غرام بروتين» ١٠.57-٠١05.١1‏ غم دهون» -١055١‏ 
5 غم الياف؛ ٠57”‏ غم رمادء 75 وحدة دولية من فيتامين أ» 105-56 ملغم 
فيتامين ج» ":٠١ملغم‏ نياسين» 5 ٠.٠1-٠0:٠‏ ملغم ثيامين» ٠5٠5-٠05٠"‏ ملغم 
ايبوفلافين» ٠,5١‏ كاروتينن ٠:75‏ غم املاح منها 8-1 ملغم كالسيوم؛ ١١-٠١‏ 
ملغم فسفور,ء ٠١5-7٠٠١‏ ملغم بوتاسيوم» ١‏ ملغم صوديوم؛ ٠١-8‏ ملغم 
ماغنيسيوم» ١.5-١.7‏ ملغم حديد (السيد» كه .))0٠١‏ 

الثمار كبيرة الحجم يتكون الجزء الخارجي من نسيج الانبوبة الزهرية 

اللحمية التي تحيط بالغلاف الثمري الخار جي م21ع11ع2 وتوصف الثمار 
تشبه العنبة 561357 10461101 او ثمار قرعية ممع ويحتوي اللب على عدد 
كبير من البذور والجزء الذي يؤكل من الثمرة يكون لحميا ينشأ من المشيمة 
8 : وتختلف الثمار في الشكل منها الكروية والبيضوية والمستطيلة 
ولون اللب في الثمار الناضجة احمر داكن او وردي او برتقالي واصفر ولون 
جلد الثمرة درجات مختلفة من الاخضر او ابيض او اصفر او مخطط بالوان 
حسب الصنف. ويرجع اللون الاحمر للب الثمار الى وجود صبغة الليكوبين 
والكاروتين بينما تحتوي ثمار الرقي الصفراء الى وجود صبغة الكاروتين 
(السيدء .)30١5‏ 


؟-70-١‏ جني الثمار: 

هناك عدة طرق لتحديد موعد نضج الثمار منها الثمار التي تصل مرحلة 
النضج والحصاد بعد 4-755 شهور من الشتل؛ وتحتاج الثمار حوالي شهرين 
من العقد الى النضجء كما توجد علامات للنضج منها ذبول وجفاف المحلاق 
المقابل للثمرة» تغير لون جلد الثمرة المقابل الى الارض الى اللون الاصفر 
الفاتح» صعوبة خدش جلد الثمرة وسماع صوت مكتوم عند الطرق على 
الثمرة وعند الضغط على الثمرة يسمع صوت تمزق الانسجة الداخلية. ويتبع 
الجني بقطع جزء من عنق حامل الثمرة بحوالي "سم حتى لاتصاب اعناق 
الثمار بالاعفان والجفاف وينتج الفدان حوال 40-٠١‏ طن . 
؟- 3-326 خزن الثمار: 

درجة حرارة خزن الثمار بحدود ١٠-15١م‏ لمدة تتجاوز ” أاسابيع 
ولايوصى بخزن او شحن الثمار مع ثمار اخرى منتجة الى الاثلين لانه يتسبب 
في فقدان صلابة ثمار الرقي. 


135.»010نأةم 216605 


الشكل .)١5(‏ ثمار الرقي 


١ / 


الفصل الثالث 
تسلسل تداول المحاصيل ومعدات وطرائق الحصاد 
(الجني) 
2110 ,1005© 211011125 01 5601122 ع1" 


1121511115 10015 22101 5 


١1 


:'116 56)]1111© 01 12120111116 ©1015 تسلسل تداول المحاصيل‎ ١-"* 
56266 01 ترتبط القيمة الغذائية والنكهة للمحاصيل بمرحلة النضجح‎ 
والوقت من اليوم الذي تتم فيه عملية الجني.‎ 17 

بشكل عام يكون تسلسل تداول المحاصيل من الحصاد وحتى وصولها إلى 
المستهلك كالتالي: 

-الحصاد 6]وع7213107 (على سبيل المثال: الحصاد باليد أو الحصاد باستخدام 
معدات) ووضع المحاصيل في أكياس أو جرار أو حاويات. 

-النقل 1131501" (على سبيل المثال: في سلل). 

-التعبئة ع8 722017 

-معاملة المنتج 15626 (على سبيل المثال بالشمع 172:2). 

-الفرز +501 (على سبيل المثال: حسب درجة اللون أو الوزن). 

-الحجم 9126 (على سبيل المثال: حسب الحجم أو الوزن). 

-التغليف 2201 (صناديق كرتونية أو بلاستيكية). 

-التجميع في بالات 221166126 (على سبيل المثال بالات خشبية). 

-التبريد الأولي ع00110ح ع2 ( توجد عدة طرق للتبريد الأولي» على سبيل 
المثال: ضغط التبريد 0001 ع1ناووع]2). 

-التخزين عع5]01 (على سبيل المثال: غرفة أو مخازن باردة :ه10 010©). 
-النقل 016م25ة1” (على سبيل المثال: براد 0ع]22ءع26151 أو حاوية 
11 2)). 

-سوق الجملة 17700165216 (على سبيل المثال: السوق المحلية 10221ع1*6 
أع12211). 


-النقل 01م15315 (على سبيل المثال: جرارات أو عجلات مكيفة). 


-سوق التجزئة 1061211 (على سبيل المثال: المنتج الطازج). 
-المستهلك :ز51011م0©) 

إذآ هناك عدة خطوات قبل أن يصل المنتج للمستهكء لذا يجب الحذر 
والحرص على أن لا يتضرر المنتج خلال عملية الحصاد. 
“"-" العوامل المحددة للحصاد (الجني) ع«زتاعء211 6015ع1"2 
22615 

يختلف موعد الحصاد باختلاف الظروف الجوية» والموسم والصنف 
والمحصول نفسه. فعلى سبيل المثال» يمكن ترك البندورة 1012210 حتى تمام 
نضجها أو عندما تنضج جزئياً. لكن بالنسبة لنبات البطيخ فلا يمكن حصاده 
إلا بعد إكتمال نضجه. ويتم جني الحمضيات الناضجة تماماً عندما يتلون 
5 من سطح الثمرة باللون الأصفرء ليتغير لونها لاحقاً تحت تأثير مجموعة 
من العمليات. 
كلوقنم تن اليك شرل :قي هنو كل جاحتلقة مق النظيها ورزلاف. رتو فك ,عن 
عدة عوامل» مثل: 
١-بعد‏ السوق 0221100)وع0 6ع11311. 
١-الهدف‏ من المنتج» هل سيستخدم طازجاً أم سيتم تصنيعه أو لأغراض 
الخزن أو التصدير. 
الشف الن مقر كه النافت حك بيعل للمنكيلك. 

فإذا كان الهدف هو السوق المحلية يمكن الحصاد عند النضج التام أو أقرب 
إل افطع لكو إذا: كام اليذقه »هزر التسلة ير اقمكق: اناد فندها يكوه 
المحصول مكتمل النضج 7/3016 لكن ليس ناضجاً )عن 6م11 غ210. 


١١ 


4 -يعتبر المظهر الخارجي مهم للمستهلك وأقل أهمية بالنسبة للمحاصيل التي 
ميخ تسانيعها وتكون معابير'الجودة بالنبية لها:فن «التحتو من الماء 
والسكر والحموضة ...إلخ. 

إن أفضل طريقة لتحديد جاهزية المحصول للحصاد هو تفقد الحقل بشكل 
متكررء ومن الضروري الاحتفاظ بسجل عن الأصناف التي تم زراعتهاء فهي 
تساعد بشكل كبير في تحديد الموعد الأمثل للحصاد. 
هناك محاصيل سهلة التعرض للضرر خلال الحصاد بالمقارنة مع المحاصيل 
الأخرىء لذا يجب تجنب تعرض ثمار المحاصيل للخدوش خلال مرحلة 
الحصاد وما بعدها لأنها تكون مصدر للإصابات الأحياتية وإنتاج غاز الإيتيلين 
مما يسبب تلف المحصول. كما يجب التخلص من الأجزاء المتعفنة أو المتحللة. 

هناك محاصيل يجب غسلها مباشرة بعد الحصاد من الأتربة العالقة» 
والغبار» أو أي ملوثات أخرى بماء نظيف أو جاري وبارد ويفضل تعقيمه. 
"-” الأمور التي يجب أخذها بعين الاعتبار عند تخزين المحاصيل 
510125 1025© 01 5ا ©4512 : 
الحرارة 1211ماع 1 : 

لمنع تحول السكريات إلى نشاء كما في الذرة الحلوة مرمء 516646 
والبازلاء ه56»؛ ومن الضروري تبريدها مباشرة بعد الحصاد (التبريد الأولي) 
لتقليل هذه العملية والعمليات الأخرى كالتنفس. ويفضل حصادد هذه المحاصيل 
في الصباح الباكر أو قبل استعمالها إذا أمكن. 


١ 


الرطوبة ع:71015601: 

تحتلف «الرطتوية المنابيية" واكتلاقه دوه المخصول» رشكل هام فمنات 
المحاصيل الورقية إلى رطوبة عالية (0/015)» في حين يجب تخزين البصل 
والبطاطا بدرجات رطوبة نسبية قليلة بحدود 7١,5-55(١‏ 00). 
التهوية 7576120112)1012: 
إن التهوية الجيدة تقلل من الذبول وتكسر أنسجة النبات» وزيادة سرعة الهواء 
داخل المخزن تزيد من الفقد الرطوبيء أما تقليل حركة الهواء يؤدي إلى تراكم 
غاز الإيتيلين الذي يؤدي إلى سرعة انضاج المحصول. 


"4 التحضير للحصاد :711721201011 11217511128 : 
عند التحضير للحصاد لابد من الكشف على الأدوات والأجهزة المراد 

استخدامها وتجهيزها وتهيئة وتدريب عمال الجنيء كما يجب الأخذ بعين 
الافكاك حت الموركة :إن الكفل مو المسصول المنقومو الفذوة الف قي 
لانتهاء الحصادء وحجم سعة التخزين المتوفرة في حال قابلية التخزين. 
ع قوفو اتلك لجار هاف عميل. قة - اتهان القر] :* المتعلفت وعد" النخصناة 
ومستلزماته. 

ف خالة الحسياذ؛ الآلى البتدامنيل »"يترهب حيدق المعدات :ذا لم .يكن 
المزارع يمتلكهاء والتى.غلى أساسها ته حجز الجوازات والآليات المستخدمة 
في نقل المحصول. 


١57 


"5 العوامل المحددة لطريقة الحصاد: عصناءء211 1”2»]015 
5 112175]1115: 

فهناك محاصيل يتم حصادها باليد» في حين تحصد محاصيل أخرى باليد أو 
بالآلات (ميكانيكياً). على الأغلب تكون نوعية المحصول أفضل عند حصاده 
أعلى وعمال مدربين ويعتبر غير عملي بالنسبة للمحاصيل الاستراتيجية التي 
تزرع هل مساحات كبيرة. 

السهل على المزارع حصاد نصف هكتار مزروع بالذرة يدويآ» لكن من 
الضصعب: حصاد آلآاف الهكتارات. قذ 'تحذد السوق طريقة الحضاد فعلى سبيل 
المثال» يتم حصاد البندورة بشكل يدوي في حال بيعها طازجة للأسواق القريبة 
حتى لا تتضرر وتكون غير مقبولة للمستهلك. أما إذا كان الهدف من زراعتها 
هو التصنيع فوجود بعض الثمار المتضررة بدرجة محدودة يمكن التغاضي 
عنه. 

الفاكهة والخضارء» فيتم حصادها باليد. فجودة الثمار والخضار تلعب دورآً 
الميكانيكية تقلل من جودتها و فترة تخزينها. 

تعتبر محاصيل التبغ والقطن من المحاصيل الصناعية التي يتم حصادها باليد. 
حيث تنضج أوراق نبات التبغ من الأسفل» وهناك فترة طويلة مابين نضج 


١5 


الأوراق من الأسفل وحتى نضج الأوراق العلوية لذا تحتاج إلى جني انتخابي 
ويحتاج المحصول لأكثر من جنية واحدة. 
كما أن جني القطن باليد يكون ذو نوعية وجودة عالية من الجني الآلي» حيث 
يتم قطف القطن الناضج والنظيف يدوياً بالمقارنة مع الحصادة الآلية. 
نادرا ما يتم حصاد المحاصيل الحبية (القمح 4 والذر 5 ع2لة11)» 
والزيتية (دوار الشمس 1ء511101 والكانولا 03201)» وفول الصويا 
نو وفستق العبيد ]01011201211 باليد» بل يتم حصاد تلك المحاصيل 
باستخدام آليات خاصة. 
1-1 معدات الحصاد ]1117011111) © 112175)1125: 

تتضمن معدات الحصاد أدوات مختلفة 26115 7تاتاكطة أمعرء 211[ 
وحاويات 201012615©). كما تستخدم السلالم 1,3200615 من أجل قطف ثمار 
المحاصيل الشجرية من أعلى الشجرة ويجب المحافظة على السلالم نظيفة 
وبحالة جيدة» حتى لا يسقط العامل ويؤذي نفسه. 
تستخدم في البساتين حقائب لقطف الثمار وع2 ع511012» فاستخدامها أسهل 
من السلال 65م825[1 والأقفاص و1266) كما يجب أيضاً الحفاظ على هذه 
الحقائب نظيفة وعدم رميها على الأرض أو المشي عليها. 
كما يجب المحافظة على الأقفاص في حال استخدامها نظيفة وعدم الجلوس 
عليها. والحفاظ على الصناديق وعدم كسرها أو شقها. 
١-5-‏ سكاكين الجني والمجزات وتروع51 21220 75ندكا عمسككء1ط: 

تستخدم السكاكين لقطف محصول الخس والملفوف (الأشكال "١‏ و١”).‏ 

حيث توضح السكين بين الأوراق الأولى والثانية ويتم إزالة الرأس من الساق» 
يجب أن تكون السكين حادة وإلا لن نحصل على قطف نظيف ]ناه ه16 © 


١ هع‎ 


للمحصول كما يجب تعقيم السكين ما بين عملية القطف للتقليل من تعرض 
المحصول للأمراض التي قد تنتقل من نبات لآخر ما بعد الحصاد. 


في حال قطاف ثمار الأشجار إما باليد (الشكل 37) أو باستخدام قطاعات 
]0 (الشكل 2/0 وذلك بقطع حامل الثمرة من فرع الشجرة. وبهذه 
الطريقة لن يتم تمزيق ساق الثمرة. إن تعرض الثمرة للتمزق والكدمات 
والجروح سيسمح للأمراض بالدخول إلى اخلها وتعفنها. ويجب التأكد من عدم 
ترك ساق الثمرة طويلا لأنها تجرح الثمار وقد تثقب الحقيبة أو الصندوق الذي 


تجمع فيه الثمار. 


الشكل (7"). قطاف الثمار باليد الشكل (*"). قطف الثمار باستخدام القطاعات 


١515 


يجب أن تكون كافة المعدات نظيفة وموجودة في مخزن خاص بمعدات 
الحصاد كما يجب أن تكون المعدات جافة» وعدم وضعها على أرض غير 
يجب عدم وضع معدات الحصاد بجانب المبيدات أو معدات المبيدات أو 

التسميد» حتى لا تتلوث وينتقل التلوث للمحصول يجب تنظيف معدات الحصاد 
بالشكلن النداسب وتشهها قل :وده و على فقو الك مفتظلية كلذل الحضا كبا 
يجب على العمال ارتداء ألبسة مناسبة للحماية. 
-5-5 مقصات التقليم روع512 118نددن11: 

تعد مقصات التقليم من أكثر الأدوات شيوعاً لقطع ساق الثمار من الأسفل» 
أو الكأس بدون خدش الثمرة. بعض الثمار الخضرية من السهل قطافها باليد 
كالبندورة 1022360 (الشكل 554): في حين يتم قطف الفليفلة 1:5عممع72 
باستخدام مقضن التقليم (الشكل 88 
هذاك مقضاك خاصية تحصياة وفك المخاصيزل» كاللقمن المدون لحني لقاب 
(الشكل 6"). ويجب التأكد من جودة عمل المقصات وبأن الأنصال حادة؛ 
وذلك: يشكل ‏ متكلى كلذل عطلية التطاتته والحتي» كبحت الحفاظ كان 
نظافتها وتقيمها قبل الحصاد وخلال الحصاد بانتظام. 


الشكل (55). المقص المدور 
الفليفلهك لجني البلح 


الشكل (5"). قطاف 


١ /ا‎ 


-65-” حاويات القطاف وزع تد) درم عدكلء1: 

هناك العديد من الحاويات المستخدمة لجمع الثمار المقطوفة» وأكثرها شيوعاً 
هي حقيبة القطاف وع62 ع21142. وهي مصنوعة من الكتان 3585© أو 
البولي فينيل 011 (الشكل ,0 لها حزام د يلف حول كتف العامل. 
تجمع أكبر (الشكل 8")»: حيث يتم تفريغ الحقائب في صناديق أو عربات 
)ا لشكل .)١1‏ 

هناك أشكال دم عديدة للحقائب في مختلف المصانع. 


8 


الشكل (37"). أشكال حقائب القطاف 
أو شقوق فيها. كما يجب تنظيف العربات قبل البدء بالحصاد. 


فمحصول القطن يوضع في حقائب كتان عند جنيه باليد ثم يفرغ في سلال 
معدنية (الأشكال ”7 و59). على عكس المحاصيل الشجرية التي يتم جمع 
ثمارها في سلال من البولي فينيل. 

يجب أن تكون حقائب القطن المستخدمة في القطاف معقمة. كون نسيج القطن 
غير مثقب ويحتفظ بالرطوبة» ويجب عدم ترك القطن في حقائب القطن خلال 
الليل لأن القطن قد يتعفن. 


١ 


0 7 6 

الشكل (5”). الجني الآلي للقطن 
يتم وضع الثمار والخضار التي تتعرض للضرر بسهولة في أقفاص تؤخذ إلى 
غرف باردة أو لمناطق مظللة بالسرعة الممكنة. عادة ما تكون الأقفاص 
مصنوعة من البلاستيك ومهواة بشكل جيدء وتكون مصممة بحيث توضع فوق 
بعضها البعض.ويجب استخدام الأقفاص النظيفة والجافة والمعقمة لمنع التلوث 


والإصابة بالأمراضء ويجب استبعاد الأقفاص المكسورة والتي قد تسبب 


مد 


أضراراً ميكانيكية للمحصول أيضاً (الشكل .)5٠‏ 


الشكل ٠(‏ 4). أشكال أقفاص جمع الثمار 


١.41 


4-5-7 سكاكين الحصاد 122155 112157511118: 

تستخدم سكاكين الحصاد في حصاد المحاصيل الورقية مثل الملفوف 
ععوططة0))» والسلق ورك 51155» والخس ع0ن1م]ء.1آ. يجب أن تكون 
السكين ذات نوعية جيدة ونصل حاد لسهولة القطع (الشكل ١‏ 5)» فالسكين غير 
الحادة ليس فقط تقلل من سرعة الحصاد بل تتسبب بأضرار ميكانيكية 
اافخصو ال يكب قليف المتكاكيق وازتظلاء وتعقيمها الحد من اتتشار الكاتنات 
الدقيق القى كسيب كخال أنسيجة القياك ما بعد الحضاد: 


الشكل ١(‏ 4). أشكال سكاكين حصاد المحاصيل الورقية كالملفوف والخس 


0-5-1 السلالم 12)0101125: 

تستخدم السلالم في قطاف ثمار الأشجارء وهذا يتوقف على ارتفاع 
الأشجار. حيث توضع السلالم بشكل متقابل للمجموع الخضري وذلك في حال 
الأشجار الكبيرة. 
هناك العديد من السلالم» فهناك السلم المفرد 10 عاعناىي» الذي يصنع 
منزلياًء والسلم ذو القدمين 0عوع»ع.1 11170" الذي يبصنع من الخشبء. وهناك 
السلالم ذات الأرجل الثلاثة هععع»16 ©1166" المصنوعة غالباً من الألمنيوم 
أو الخشب (الشكل ؟5). 


الشكل (7 4). أشكال السلالم المستخدمة في قطف الثمار 


يجب التأكد من سلامة السلالم قبل موعد الحصادء من حيث الجاهزية والنظافة 
وسلامة الحواف ومتانته» للحفاظ على سلامة العمال بالدرجة الأولى. 
5-5-9 آليات الحصاد: -زع)وع12217 [دء تمقاء»71 

يتم حصاد كل من البصل 202102» والمحاصيل الزيتية 05 011» 
والقطن 2000 آليآء باستخدام حصادات مصممة خصيصاً لكل محصول 
(الشكل 478). 


حصادة البصل حصادة السمسم حصادة القطن 


يتم حصاد كل من القمح ]212 والذرة 1217ل ودوار الشمس 
771 » وفول الصويا 503:62 باستخدام الحصادة الشاملة 
561 0011116. حيث تقوم هذه الحصادات بقطع النبات كاملاآًء وهي 
عادةً مزودة باسطوانات وأنصال سريعة ثم تقوم هذه الحصادة بفصل العرانيس 


١١ 


(أكواز الذرة) أو البذار من السنابل أو القرون وتعرف هذه العملية باسم 
الدراس ع11165111'. وتقوم برمي بقايا النبات (السيقان» والقشء والقرون» 
والأوراق...إلخ) في الحقل. وعند امتلاء الحاوية يتم تفريغ الحمولة في 
قاطرات ونقلها لمكان التخزين (الشكل ؛ 5 ). 


الشكل (4؛ 4). الحصادة الشاملة 

يجب التأكد من جاهزية آلات الحصاد قبل بداية الموسم لتجنب تعطيل الحصاد 
في موعده؛ كون موعد الحصاد مهم جداً في تجنب التأثير السلبي على الصفات 
الإنتاجية والنوعية للمحصول ولعدم تأخير موعد الحصاد. كما يجب تنظيف 
الآليات في نهاية موسم الحصاد وتصليح كافة الأعطال. 

ينمو البصل 0210) والبطاطا 20120 والفستق السوداني 61011202116 
تحت التربة؛ لذا يتم حصاد هذه المحاصيل بقلع الدرنات ومرهء11؛ والأبصال 
95 والقرون 2009 من التربة» وبمجرد ما يتم قلعها تبدأ عملية الجمع 
باليد والفرز والتغليف. 
الجرار الذي يقوم بحصاد هذه المحاصيل يكون مزود بأنصال موصولة 
بالجرارء حيث تدخل هذه الأنصال للتربة من بداية الخط على عمق ٠٠-١5‏ 
سم. الخطوة التالية قد تكون يدوية أو آلية. وفي كلتا الحالتين لابد من سحب 
النباتات من التربة وقطع الدرنات ....إلخ. 
يتم تجميع درنات البطاطا في قاطرات أو حاويات تنقل إلى قاطرات للتجميع؛ 
ثم يتم نقلها إلى مكان التغليف (الشكل 55). 


الحصاد التجميع والفرز 
الشكل (5 4). مراحل حصاد محصول البطاطا 
في حال البصل يتم ترك الأبصال بعد قلعها في الحقل لمدة أسبوع على الأقل 
لتجف, ثم يتم قطع الأوراق الجافة بسكاكين حادة لفصلها عن الأبصال؛ 
لتوضع فيما بعد في حقائب وتكون بذلك جاهزة للنقل إلى الأسواق (الشكل 
45). 


الشكل (45). مراحل حصاد البصل 
أيضاً يترك فول الصويا في الأرض لمدة أسبوع على الأقل أو أسبوعين في 
أكوام حتى يجف. ثم تتم عملية الدراس لفصل القرون عن بقية أجزاء النبات» 
وتوضع القرون في أكياس وتجمع في قاطرات لنقله إلى مكان التصنيع. 


١67 


حصادة القطن عبارة عن أمشاط دائرية 0126© 10012]1 حيث تقوم بتمشيط 
جوزات القطن المتفتحة» وتسحبها للخلف حيث يتم تجميعها في أوعية معدنية. 
*“-75 الشوكة المنزلية ع101:1 21:12 ©: 

تستخدم الشوكة في الحيازات الصغيرة» حيث يصعب استخدام الآليات. حيث 
تستخدم كأداة للقلع» عن طريق إدخال الشوكة في التربة بزاوية معينة» قريباً 
من المحصول ثم يتم سحب النبات من التربة» مع أخذ الحيطة بعدم غرز 
الشوكة في الدرنات أو الأبصال (الشكل 57). 


الشكل (417). القلع الدرنات كالبطاط والأبصال كالبصل الأخضر باستخدام الشوكة 
8-5-9 سلال التجميع وقاطرات القطف ع ددك[ء1م 220 كطئط ع1آلن18 


115 : 
يتم نقل ثمار البساتين في قاطرات القطف بسعة من 7-7 طن التي يتم تجميعها 
في سلال بسعة 75٠‏ كغ (الشكل /5). وبالنسبة للمساحات الأقل توضع الثمار 

في أقفاص بسعة ٠١-١5‏ كغ (الشكل .)5٠‏ 


الشكل 7 4. قاطرات القطف 
تقوم شركات التغليف بتزويد المزارعين بسلال القطفء. أو يقوم المزارع 

باستئجارها. عند التحضير للحصاد لابد من تفقد جاهزية السلال والأقفاص 
بهدف حماية ثمار المحصولء وغالباً ما يقوم الموزع بتفقدها. 
كما يجب تفقد الجاهزية للقاطرات قبل موسم الحصادء والتأكد من سلامة 
الإطارات والحالة العامة للقاطرة.» والحرص على نظافتها وسلامة أجزائها 
المتحركة والثابتة. 
كما يجب تنظيف وتجفيف السلال المعدنية التي يتم تجميع القطن فيها والتي 
يتم تخزين القطن فيهاء كونها قد تصدأء لذا يجب تنظيفه والتخلص منه. 
التنظيف. والتعقيم» والحفاظ على أدوات ومعدات الحصاد ,ع 7تدرد»1'©) 
220 140015 ]1215 12112]2121125 21201 1171125لاء)5 
011011 : 

وذلك بإزالة الأوساخ والأجزاء النباتية العالقة» فلا يجب أن يتلامس 
المحصول بالأجزاء النباتية المتحللة والمحتوية على كائنات دقيق تسبب 
الآمزداكن'و القلك المحضيو ل 


١ هه‎ 


الفصل الرابع 
سحب العينات الحقلية للكشف عن نضج 
المحصول 


©1111 111211111115 “101 1115[ ردك 101ه1'1 


١ /اه‎ 


مؤشرات النضج ع 120:10 1/13]1111077: 

هي عملية مراقبة التطورات الفسيولوجية 1مع1ع23:51010 
121 لنضج الثمار. 
العينات ع11م511: هي أخذ عدد من الثمار من بعض الأشجار في الحقل 
ومن نفس الصنفء على أن تكون ممئثلة لهذا الحقل والصنف المزروع. 
-١-"‏ كيفية أخذ العينات بهدف تحديد وقت الحصاد 101 عنام تدره5 
213 11111115 1121751: 

هناك حالات يجب يجب أن يتم فيها اختبار مؤشرات معينة مثل محتوى 

السكر ]00166 511521 أو الحموضة 80101697 ...إلخ قبل الحصادء لتحديد 
الموعد الأمثل للحصادء وهذا يتطلب أخذ عينة ممثلة للمنتج للتأكد من أن 
المحصول قد أصبح قابلاً للحصاد أو الجني تؤخذ عينات عشوائية من الحقل» 
ولعمل ذلك يتم تقسيم الحقل إلى أجزاء متساوية 0115 1801131 أو على شكل 
مجموعة من العينات 1112165 5231011118. فإذا كان المحصول شجري يمكن 
اعتبار كل شجرة عبارة عن مجموعة وتعطى رقم واحد. ثم يتم إنشاء رقم آخر 
عشوائي (ممكن الاستعانة بالآلة الحاسبة) كاختيار © مجموعات لحساب 
العينات من الحقل وبعد تحديد رقم المجموعات العشوائية (مازلنا نتحدث هنا 
عن الأشجار)» يتم تقسيم الشجرة إلى أربعة أقسام؛ ثم يتم قطف ثمرة تمثل 
الجزء أي تكون ممثلة لهذا الجانب» وذلك من الأسفل والوسط والأعلىء؛ كما 
يتم أخذ عينات من الأفرع الخارجية والداخلية القريبة من ساق الشجرة (الشكل 
68). 


١م‎ 


0 00 © 0 8 


تقسيم الحقل لأجزاء متساوية2 عينات ممثلة للمحصول مع مراحل النضج المختلف 
بياناتها لنبات لثمار الرمان 
الشكل (9 4). كيفية أخذ العينات 


4-" مؤشرات النضج من أجل وضع خطة الحصاد. 
0م ا)1]12175 أع5 10 120115 0/1211 

قبل الحصاد يجب تحديد فيما إذا كان المحصول جاهزاً للحصادء لذا يتم 
تقييم مؤشرات النضج. المحصول الجاهز للحصاد ليس بالضرورة أن يكون 
مكتمل النمو 7136016 أو ناضجاً ©م1ج1. فهناك محاصيل يتم حصادها في 
مراحل مختلفة من النموء فالخضار المصغرة 5ع31]ء79؟ 283619 يتم 
حعنادها فى موكلة كر قل نض المحصول, افأ قن بدالة كل من محصوك 
الجزر غ30') وشوندر المائدة غ7004)اع86 والخس ع6010)ع,1 فحجم النبات 
المطلوب للتسويق هو الذي يحدد موعد الحصاد. 
يمكن تقسيم المحاصيل الثمرية 5م00 15306 والخضار الثمرية 16نآ1 
65 5621111 إلى مجموعتين بالنسبة للحصاد. المجموعة الأولى 
يتم حصادها في مرحلة اللون الأخضر عع5]2 61667 لأنها تنضج بالكامل 
بعد الحصاد 6و2051-21576: وذلك بهدف إطالة فترة تخزينهاء مثل: 
الأفوكادو 200ع0ء والمنغا وعمعة/38» والموز 8233285» والبندورة 
فعوندنون]” (الشكل: +6).. آنا المجموحة الثانية قتضم التحاصيل الثمرية 
التي يتم حصادها في مرحلة النضجء مثل: العنب 65م6123©» والفريز 
1ع ل(الشكل .)0١‏ 


١ مك‎ 


١ 4 


الأفو اك مد المنغا 


06466 (1 


لموز البندورة أو الطماطم 
الشكل (50). بعض الثمار التي يتم قطفها خضراء من أجل إطالة فترة تخزينها 

إن مؤشر النضج هام جداً من أجل وضع خطة الحصاد وتحديد الثمار التي 
يجب حصادها بشكل مبكر أو متأخرء كما أنه يعكس التطور الفسيولوجي 
الداخلي )ع0 م 067610 21ء1ع15:51010م 1061221 للثمرة والذي ينعكس 
على كل من الحجم واللون. وهذا يجعل مدير المزرعة يقيم جاهزية الثمار 
للقطف والنوعية المطلوبة للسوق. 

بالنسبة للبندورة هناك أربع مراحل للنضج وهي: الأخضر الشاحب 72016 
مععمع» وبدء الأحمر الفاتح 760 11816 و8211؛ الأحمر الفاتح (على كامل 
الثمرة ماعدا مقدمتها), والأحمر الكامل :0010101 160 1*01[1. بغض النظر عن 
اللون من الخارج في تلك المراحل الأربع لكن الثمرة من الداخل ناضجة 
وبالإمكان حصادها في أي من تلك المراحل والحصول على منتج مقبول. 
فبعض المستهلكون يرغبون باللون الأخضر الشاحب, أو المائل للأحمر عند 
رغبتهم بتخزينها لفترة طويلة» ويتحول خلالها لون الثمار للأحمر الكامل وتقل 
احتمالية تعرضها للتعفن (الشكل .)©١‏ 


١1 


هناك معايير معروفة كمؤشرات للنضج في المحاصيل الشجرية مثل 
الحمضيات والمنغاء ذكرنا سابقاً تغير لون ثمرة البندورة الذي يمكن استخدامه 
لتصنيف درجة النضج لكن لم يتم تطوير معايير ثابتة للنضجء حيث يتم حصاد 
العديد من الثمار عندما تصل للون المرغوبء, كونه يدل على درجة النضج 
الداخلية,. 

بالنسبة للمحاصيل الحقلية يعتبر المحتوى الرطوبي 210156016 
0164 هو الذي يحدد درجة النضج. ويوجد معايير للمحتوى الرطوبي لكل 
من المحاصيل الموضحة في الجدول (؟١١)‏ والتي توضح القابلية للحصاد مع 
المحتوى الرطوبي. فالجفاف الزائد للمحصول يولد ظروف غير مستقرة في 
الصوامع قد تحدث انفجاراًء لكن إذا كانت الرطوبة عالية تظهر مشاكل العفن 
وتتطور مؤدية لتلف المحصول. 

الجدول .)3١5(‏ معايير المحتوى الرطوبي عند الحصاد في عدد المحاصيل الحقلية. 


المحصول المحتوى الرطوبي (90) 
عرانيس الذرة 120615 2/1312 3+ 
بذار دوار الشمس 05عع5 511211011 0 إلى 13 
بذار القطن 0)6010ح 5660 +12 (من أجل آلة الحصاد) 
قرون فول الصويا 0005 2هء505:6 0 إلى 13 
بذار الفول السوداني 10112021016 
+10 
5 


4 -" تقنيات سحب العينات 1611111015 2111116رج5: 
يتحدد على أساسه موعد الجني أو الحصاد. 


١1١ 


١-7-4‏ سحب عينات الثمار-على سبيل المثال الحمضيات والبندورة 116ن”1 
110165 111115 216 12تود-52111011115: 

تبدأ عملية سحب العينات لتحديد درجة النضج قبل شهرين من حصاد 
الصنفء ويعتبر اختيار الثمرة الصحيحة والممثلة لمجموع الثمار من أهم 
الخطوات. فالعينة يجب أن تكون عشوائية وممثلة عن الكل مع التركيز على 
الثمار التي يمكن حصادها بشكل مبكر من الموسم والتي تسمى القطفة الأولى. 
يتم وضع العينة في حقيبة مكتوب عليها كافة التفاصيل المطلوبة (الحقل أو 
البستان» وتاريخ أخذ العينات) على ورقة ولا تكتب البيانات على الحقيبة من 


الخارج حتى لا تمحى (الشكل .)5١‏ 


الكل 61 يوضع كيفية وضع العيدة فى كردن و النواناكمكتوية خلى بوركة ذال 
اليس 

١-7-4‏ سحب عينات المحاصيل الحبية 1110 [12ع© ع د تامدك 
25 

سيتم أخذ نبات الذرة 7431726 كمثال على سحب عينات المحاصيل الحقلية؛ 
حيث تمر عرانيس الذرة بعدة مراحل قبل النضج. ويعتبر الطور العجيني 
الطري عع56]32 اع0011 50156 والطور العجيني الصلب آع0011 11310 
ع8 إحدى تلك المراحل» حيث بالإمكان التعرف على الطور العجيني 


١ 
الطري بالضغط على حبة عرنوس الذرة بالأظافرء وخروج المادة الحليبية‎ 
البيضاء من الحبة يعني أن النبات في الطور العجيني الطريء حيث تعتبر هذه‎ 
الفويئلة وقالية لخصياة ,غرانيس الآرة الخضير اعفن حجان تكرار الكففاز‎ 
وكانت العرانيس ما زالت طرية لكن لم تخرج المادة البيضاء الحليبية عند‎ 
الضغط على حبة العرنوس فهذا يعني أن النبات في مرحلة الطور العجيني‎ 
الصاح وام كمد متاهية الخصاذيها كعر اقمرن قشر انو وذ هذه انرجا نامر‎ 
العرانئيس بفقد الرطوبة لتتصلب شيئاً فشيئاً. يصل النبات لمرحلة النضج‎ 
الفسيولوجي عند تكّون خط أسود بين الكوز والحبة» وهي المرحلة التي يتم‎ 
فيها فصل الحبة من العرنوس بسهولة» لكن الحبة تبقى رطبة جداً ولا يمكن‎ 
.)57 البدء بالحصاد (الشكل‎ 


3(/67| 0مأوداءوا3 
0ت تك لان 


الشكل (27). مرحلة النضج الفسيولوجي في الذرة الصفراء 


من أجل تحديد وصول النبات للمحتوى الرطوبي الصحيح بالإمكان اتباع 
مايلي: 

-المشي على شكل زيغ زاغ 715723 في حقل الذرة وقطف الكيزان من نباتات 
مختلفة من كامل الحقل. 

-يجب أن لا يقل وزن الحبوب من النباتات التي تم قطفها عن © كيلو غرام. 


١17 
-عدم قطف العرانيس من النباتات من خارج الخط لأنها غير ممثلة للحقل»‎ 
وإزالة الأوراق وفرط العرانيس.‎ 
-وضع البذار في وعاء وخلط بذار النباتات التي تم قطفها.‎ 
-أخذ عينة من هذا الخليط بقبضة اليد من عدة أماكن وعلى أعماق مختلفة‎ 
ووضعها جانبأء حيث يجب أن لا يقل وزن العينة عن كيلو غرام واحد.‎ 
-في حال عدم توفر جهاز لقياس الرطوبة في المزرعة بالإمكان أخذها للمكان‎ 
الذي تتوفر فيه أخذ مثل هذه القراءة.‎ 
.)07 -قياس المحتوى الرطوبي (الشكل‎ 
أو أقل» يجب الانتظار أسبوع على الأقل‎ 90١5 -إذا كان المحتوى الرطوبي‎ 
أو أقل. بالإمكان اتباع‎ 90١7 وتكرار الخطوات السابقة حتى الوصول للنسبة‎ 


نفس الخطوات السابقة للمحاصيل الحبية الأخرى. 


7 
1 


الشكل (07). أجهزة قياس المحتوى الرطوبي في المحاصيل الحبية في الحقل 


؛-؛ تحليل عينات الثمار 5ع2716دده أنن:1 014 215515 ددى: 

تتطيق الاجر اواك المقدعة فى .هت القازة على ثمان الحمحناة: كما يمكن 
إجراء اختبارات ممائثلة على البندورة المعدة للتصنيع» حيث يتم قياس كل من 
البركس 8112 والحموضة 010167مء ونسبة العصير ع110ال 
1-0 معظم الخضار الورقية والثمرية الأخرى لا يتم تحليلها 
كيميائيأًء والحبوب الكاملة والزيت ....إلخ. 


9 .نوع 


١1 


في المكقين يتراخة كافة"يياتات العيكة الشركة :دزمنا فيا اسم الملتده ركم 
الحقل» ورقم البستان» وحجم ولون الثمرة. ثم يتم أخذ الوزن» ثم تقطيعها 
لامقكرا ع العصدوو .و اح القرااءالقة الغا 
-نسبة العصير ع6ع0128ع061 ع1110ل. 
-البركس أو المواد الصلبة الذائبة الكلية 501105 501101516 101481؛ أو محتوى 
السكر ]001 :5115831. 
-الحموضة 42610167. 
وتعتبر نسبة البركس إلى الحموضة من المؤشرات التي تستخدمها المصانع 
من أحل تحديد المذاق للأسواق المختلفة. وتختلف المعايير باختلاف الصنف» 
ففي حالة الليمون الحامض 1,6171015 تعتبر نسبة العصير عح11[ هي العامل 
المحدد للتصديرء في حين يعتبر كل من البركس والحموضة من المؤشرات 
الهامة لليمون المائدة. أما بالنسبة للأصناف المخصصة للتجفيف مل1ح711 
فالمقاييس تكون أعلى» حيث يجب أن تكون نسبة البركس مرتفعة ويصنف 
على هذا الأساس للتسويق. ويجب المحافظة على هذه المقاييس لتحقيق عائدٍ 


مجزٍ من السوق. 


الفصل الخامس 
التحضير للجني وطرائقه 
105 


701221261011 2111 15 


١ 
في هذا الفصل سيتم توضيح كل من النقاط التالية:‎ 
-التحضير للحصاد أو الجني.‎ 
-طرق جني المحاصيل وتداولها بعد الحصاد.‎ 
-دليل جني المحاصيل.‎ 
-الإجراءات الأساسية للحصاد.‎ 
-أسس نظافة البستان.‎ 
:112175101125 721121201011: التحضير للحصاد‎ ١-5 

هناك العديد من القرارات والتحضيرات التي يجب اتخاذها قبل البدء 
بالحصاد. حيث يتم تقفسيم عملية الحصاد إلى عدة مراحل. على سبيل المثال» 
إذا كانت نسبة معقولة من الفاكهة في بستان معين غير صالحة للتصدير بسبب 
تضررها من الخارج» فيجب اتخاذ قرار باختيار الفاكهة التي من المرجح أن 
تكون مناسبة للتصدير بشكل منفصلء لابد من الأخذ بعين الاعتبار أن المكلفين 
بسحب العينات في البستان/الحقل يجب تدريبهم جيدًا ومراقبتهم عن كثب 
لضمان عدم انتقاء الفاكهة المصدرة عن طريق الخطأ. 
كاه حتن وناك نز قر الك النفطييع واتقدون جكاقة المححضيز )»رفك الأز إن حر 
وقت بدء الجني وفترة استمراريته» كما يمكن اتخاذ القرار بشأن عند العمال 
اللذين سيجنون المحصول وورش الجني المطلوبة» حيث يتم استقدام العمال 
وتدريبهم ؛ إذا لزم الأمر قبل موعد الحصاد. 
أتقغذاةا للخضاة»«يلزقه إجراء فخضن:غاء للمعداة للتاكة من أن الصييائة قد 
تمت بشكل كافبء حيث يتم فحص مقصات التقليم» وأكياس الجنيء والسلالم» 
(السقادين أن الفط وو اشن البعرواة ف الناكه مد أكو كاه العمل كما تش 
أيضًا تنظيف وتعقيم جميع المعدات التي قد تتلامس مع الفاكهة للحد من الفاقد 


ل 
والتعفنظء بما أن الحصادات الميكانيكية باهظة الثمن» غالبا ما يتم التعاقد 
عليهاء لذلك من الضروري للمزارع أن يحجز الحصادات مقدماءبوقت كاف 
لمنع خسارة المحصول والجودة بسبب الحصاد المتأخر. عادة ما يفضل 
المقاولون حصاد جميع الحقول في منطقة إنتاج معينة قبل الانتقال إلى منطقة 
الإنتاج التالية لذلك يعتبر وقت زراعة المحاصيل جزءًا من الترتيب للحصادء 
لأنه الزراعة المبكرة أو المتأخرة عن المزارعين الآخرين في المنطقة؛ 
سيخلق مشاكل كثيرة وقت الحصاد. ومع ذلكء إذا كان للمزارع حصّادة خاصة 
بهء فإن النقطة الأخيرة ليست لها أهمية؛ كما هو الحال مع حصاد العقد. 
لابد من التأكد والاستفسار والتخطيط للعمالة التعاقدية» ونقل المنتجات إلى 
الأسواق» والمحالج » والصوامع » وما إلى ذلك؛ إذا كان يجب التعاقد عليها 
مع العمال أو جهة استقبال المحصول. 
ه-"؟ طرق الحصاد 12©)12005 112175)0325: 
١1-"-‏ طرق قطف الثمار 226112005 داعام أنن””1: 
١-١-7-5‏ القطف السريع والقص ع زم متاء 2120 عدكاء1م ممرحدك: 
الالتقاط السريع للثمار هو طريقة يتم من خلالها برم الثمرة بشكل حاد 
باليد دون استخدام أداة لقطف الثمرة (الشكل 4 5)» في حين يستخدم في طريقة 
القص مقصات تقليم مصممة خصيصًا لقص ساق الثمرة. يُوصى بالقص بشكل 
عام في معظم الحالات» ولكن هناك حالات يكون فيها القطف السريع باليد 
أكثر ملاءمة وأسرع. 
في الحالة التي يتم فيها استخدام مقصات تقليم؛ تكون هذه المقصات مصممة 
خصيصا لقطع الساق بالقرب من الكأس قدر الإمكان دون إصابة الفاكهة 
(الشكل 5 ©). تعد السيقان الطويلة التي يتراوح طولها بين ١‏ مم و؛ ممء والتي 


١ 


تنجم عن قطع غير احترافي؛ مشكلة متكررة في الحصاد ويمكن أن تؤدي إلى 
تضرر الثمار عند وضعها في أكياس قطف أو مقطورات أو صناديق أو أثناء 
خزن المحصول. يمكن أن تتسبب هذه الأضرار من هذا النوع في تحلّل الثمار 
في مرحلة لاحقة وانتشار الاصابات الأحيائية. كما أن قطع ولو جزء صغير 
من الثمرة من قبل العمال عديمي الخبرة أو الذين لا يأخذون وقنًا كافيًا 
ويقطفون الثمار على عجالة؛ يزيد أيضًا من خطر تعفن الثمار (الشكل 6 5). 


# سد د /397 علق «« جد -. 
عار 2 
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0 6 

القطف السريع لجني طريقة القص لجني 202 تعفن ثمار الحمضيات نتيجة 
الحمضيات الحمضيات الجني غير الاحترافي 
الشكل (؛ 5). طرق قطف الثمار في الحمضيات 

لا ينصح بالقطف السريع للحمضيات المعدة للتصدير لعدد من الأسباب. يتم 

سحب الكأس بسهولة» وتتطور الإصابة نتيجة الضغط على الثمرة بسبب 

سحبها ولفهاء وفي بعض الأحيان لا تنكسر السيقان بشكل نظيف. ومع ذلك؛ 

يكون مناسبًا في حالات معينة» مثل عندما يتم إرسال عمال لفرز الثمار غير 

المصدرة وفصلها. 

غالبًا ما يتم القطف السريع في البندورة والمحاصيل الثمرية الأخرىء بينما 

غالبًا ما يتم استخدام القص لتحسين جودة المنتج بأقل الكدمات والأضرار 

الميكانيكية الأخرى المرتبطة بالقطف السريع. 


١ 


١-١‏ حصادد الخضار الورقية وع1[[ماعع؟ 14219 01 عطتاوء1121: 
في معظم الحالات؛» يتم قطع رؤوس الملفوف 0306256 (الشكل ١؟)‏ 
والخس عج1]]ع,1 (الشكل )"١‏ من الجذر عند قاعدة الرأس وأقرب ما يمكن 
من سطح التربة» باستخدام سكين» حيث يتم حصاد الأوراق الفردية مثل السلق 
السويسري 1810 517155 (السبانخ 1ع9612) أو الخس. يتم وضع الأصابع 
بالقرب من قاعدة الأعناق» بينما يتم مسك أعناق الأوراق بقوة يتم قطع 
الأوراق من النبات» بنفس الطريقة التي يتم بها القطف السريع المتبع في ثمار 
الأشجار. قد تسبب هذه الطريقة تمزق أنسجة أعناق الأوراق لذا يمكن استخدام 
السكين حتى يكون القطع نظيفاً (الشكل 55). 


نبات السلق السويسري قطف نبات السلق باليد قطف نبات السلق باستخدام 
سكين خاصة 
الشكل 5©. طرق حصاد الخضار الورقية (نبات السلق السويسري) 

7-5" حصاد الحبوب وبذار المحاصيل 2120 5121125 01 25ن)1131:75 
5" ]5©600: 

تحتاج محاصيل الحبوب مساحات واسعة وعندما تكون المساحات المراد 
حصادها من الذرة صغيرة يتبع طريقة القطف السريع ع0كاء1م م522 
(باليد)» ويتم جمع عرانيس الذرة في الظل؛ حيث يتم إزالة الأوراق المغلفة 
للعرنوس» ثم إزالة الحبوب من الكوز بفركه براحة اليد بقوة» أو فرك 
عرنوسين ببعضهما البعض أو استخدام الآلات (الشكل 55). 


١ا/١‎ 


فراطة آلية لفرط عرانيس الذرة الفرط اليدوي للعرانيس 
الشكل (55). حصاد الذرة الصفراء على مستوى المساحات الصغيرة 


وتستخدم مقصات التقليم في قطع سيقان نبات دوار الشمس 1ء511011017 
(الشكل 00). 


قص سيقان نبات دوار قرص نبات دوار الشمس20 الفرط اليدوي لقرص نبات 
الشمس الناضج دوار الشمس 


الشكل (51). مراحل الحصاد اليدوي لنبات دوار الشمس 
أما بالنسبة لحصاد فول الصويا فإنه من الأسهل على العامل قطع الساق بمقص 
التقليم أو أية أداة حادة بالقرب من سطح التربة» ثم أخذ السيقان إلى مكان مظلل 
لإزالة القرون» ويمكن إزالة البذور من القرون بالضغط بقوة على جانبي القرن 


١/5 


تكسير القرون الجافة التي بداخلها البذورء ثم تتم عملية التذرية للتخلص من 
القش والأجزاء غير المرغوبة من النبات (الشكل /5). 


الحصاد اليدوي لنبات فول إزالة البذور من القرون التذرية 
الصويا بالضرب بالعصي 


الشكل (/5). مراحل الحصاد اليدوي لنبات فول الصويا 


ه-" دليل جني المحاصيل 1075 1217©5)1115 0] 010611115 6: 
هذه الفقرة تلخص إرشادات الجني لبعض المحاصيل: 
١-"5‏ الحمضيات: 

عند القطاف لابد من الالتزام ببعض التعليمات الأساسية: 
-أن تكون سلة جمع الثمار على جانب العامل وليس من أمامه» لمنع حدوث 
أضرار ميكانيكية للثمار أثناء حركة العامل على السلم أو عند اندفاعه للأمام 
من أجل الوصول للثمرة أثناء القطف. 
-عند ملء السلة يجب على العامل أن يمشي لا أن يركضء لأن الركض سيتولد 
عنه احتكاك الثمار ببعضها بقوة مما يعرضها لتلف الأنسجة وينتهي بإصابتها 
بالعفن. 
-عند تفريغ سلال الثمار يجب أن تكون قد وضعت قريبة من الصناديق 
المخصصة للجمع أو القاطرات لتقليل الأضرار الميكانيكية ويفضل أن تكون 
فتحة التفريغ من أسفل السلال حتى لاتسقط الثمار من مرتفع وتصاب 
بالكدمات. 


١ 


-عند تفريغ سلة الثمار يجب هزها لإزالة الأغصان العالقة» والأوراق والرمل 
العالق أثناء عملية الجمع. 

-يجب جمع الثمار التي وقعت على الأرض أثناء عملية الجمع ووضعها مع 
الثمار المعدة للتصدير. أما بالنسبة للثمار الموجودة سابقاً على الأرض والتي 
على تماس بالتربة لا يجب جمعها ووضعها مع الثمار المعدة للتصدير. 


ه-"-5 الثمار الطرية كالبندورة 012260©5] 25 51212 5)أنا"15 )501: 
-يجب قطف الثمار المطابقة للمواصفات الشكلية من حيث اللون وترك الثمار 
-هذه الثمار طرية وتتعرض للكدمات بسهولة لذا يجب عدم رميها في الأقفاص 
من مسافة بعيدة. 

ه-"-"” العرانيسء والقرون الجافة 129)-70)15 2120 1921:5: 

-كونها جافة يجب الحذر لمنع تساقط البذار من العرانيس أو القرون قبل 
الوصول للمكان المخصص للفرط. 

-فصل الكيزان القرون المصابة بالأمراضء لذا يجب على العامل أن يكون 
على دراية بتمييزها من أجل فصلها عن النباتات السليمة. 


5-"-4 محاصيل الخضر وررزمتاه ©157©861]211: 

يجب حصاد الخضر في الساعات الأولى والباردة من الصباح وتخزينها 
تخزينه في شروط مناسبة. أما في حال كان المنتج مخصص للتصنيع فيجب 
تبريده ووضعه في ثلاجات للحفاظ على النكهة والجودة. وتختلف إجراءات 


1 

الحصاد باختلاف المحصولء وهنا بعض الأمثلة عن محاصيل الخضر 
المختلفة: 
١-4-5-5‏ البقوليات الخضراء 12ع©1562115-81: 

يبدأ الحصاد قبل تطور البذار في القرون-عندما يصل قطر القرون 
الخضراء بقطر قلم الرصاصء ومن أجل تحديد جاهزية المحصول للحصاد 
يتم ثني القرون من المنتصف فإذا تكسرت بسهولة يعني أن المحصول جاهز 
للحصاد (الشكل 4)). 


5-"-5-> جذور الشوندر 1790001001: 

يبدأ حصاد شوندر المائدة عندما يصل قطر الجذر لحوالي © إلى 8 سمء 
وإذا كانت رغبة السوق بحجوم أصغرء بالإمكان البدء بالحصاد عندما يصل 
قطر الجذر لحوالي ؟-" سمء ويبلغ طول الأوراق من ٠١‏ إلى ١5‏ سم. 
بالإمكان تناول المجموع الورقي بعد تصريم الجذور كخضار ورقية (الشكل 
04)). 
ه"-4-” البروكولي 1[مع131:00: 

بيدا متصباد الإراكر الى جعندهنا يضق قطن االواين' لحوالى .8 اانه بيهت أن 
تكون براعم الرأس متماسكة ولابد أن يبدأ الحصاد قبل تفتح الأزهار الصفراء. 
ويتميز البروكولي أنه بعد قطع الرؤوس الناضجة تتطور وتنمو الأفرع 
الجانبية مما يطيل في فترة الحصاد (الشكل 51). 


0 2 و - "100077777 


الشكل (519). جني كل من البروكولي وشوندر المائدة والفاصولياء الخضراء على التوالي. 


.-"-4-؛ الملفوف 6ع021128): 

يتم البدء بالحصاد عندما تتصلب الرؤوسء وإذا تركت وحصدت متأخرة 
تتشقق الرؤوس وتنقسم. يتم قطع رؤوس الملفوف من نقطة اتصالها بالساق» 
مع التأكية.لى أتريته القطع باستتقدام سكين نظيقة وبحادة: يك اتتليف السكين 
دائمًا باستخدام مزيج من المطهر المناسب مع الماء. يمكن حصاد البراعم الى 
تتطور لاحقاً (الشكل .)١١‏ 


ه-*-5-ه الخيار :001101111111٠‏ 

يبدأ الحصاد عندما تكون الثمار خضراء داكنة وقبل ظهور اللون الأصفرء 
يجب أن يكون طول ثمرة الخيار © - 8 سم للمخللات الحلوة» و7١‏ - ١6‏ سم 
كمخلل مع نبات الشبنت و ٠١ - ١5‏ سم للمخللات المقطعة. يتم الحصاد من 
: إلى © مرات في الأسبوع لتشجيع الإنتاج المستمر. 
5-4-5 الخس 00106]ع©,1: 
بالنسبة للأنواع التي ليس لها رؤوسء يتم البدء بالحصاد عندما يبلغ طول 
الأوراق الخارجية حوالي ١١‏ سم. أما بالنسبة للأنواع التي لها رؤوس فيبد 
الحصاد عندما تتصلب الرؤوس بشكل معتدل وقبل تشكل الشماريخ الزهرية 
التي ستحمل البذار فيما بعد (الشكل .)35١‏ 


١ كا‎ 


ه-"-4-/ البصل 0111011): 

يبدأ الحصاد عندما تسقط القمة وتتلون باللون الأصفر. يقلع البصل ويتم وضعه 
ليجف في الشمس لبضعة أيام» ويصبح البصل جاف بما فيه الكفاية عندما 
تتصلب القشرة. يتم إزالة التربة الجافة بالفرشاة برفق. تقطع الساق بترك ؛ 
إلى © سم منهاء وتخزن في كيس شبكي في مكان بارد وجاف. 

ه-"-ه المحاصيل الشجرية بشكل عام [1:8 1005-5616© ©116: 

يراعى عند جني المحاصيل الشجرية النقاط التالية: 

-عدم هز أغصان الأشجار حتى تسقط الثمار لأن ذلك سيؤدي إلى حدوث 
أضرار ميكانيكية. 

اوتتف الشلاكه قن الإمكان: 

انه الحكناذ مودق التضقيي يمكن امتتخدام عضا الصا يحيت تكورن7الفاكية 
عالية جدًا يصعب على العمال الوصول إليها بسهولة» بشرط أن تسقط الثمار 
على سطح ناعمء مثل الشبكة. 

-عندما يتم تصدير أو نقل المانجو والأفوكادو لفترات طويلة» يتم ترك جزءًا 
من ساق الفاكهة. 

-عدم رمي الفاكهة أثناء الحصاد. 

-عند حصاد باقات الموز الثقيلة»؛ يفضل أن يقوم كل شخصين بحصد الباقة. 

-الحصاد في الصباح الباكر أو بعد الظهر. 

-إجراء الفرز الأولي أثناء الحصاد وفمًا لوجهة السوق. 

-التأكد من أن اللاتكس (السائل الحليبي الذي يخرج من النبات عند قطعم) لا 
يتلامس مع قشرة نبات المانجو 813250» والموز ١823122312‏ ومخلب الكف 
77 23187 وفي حال حدوث ذلكء يتم غسل الفاكهة في ماء نظيف. 
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هذه المادة. 
الخشنة. 


-تعبئة الثمار بالسرعة الممكنة في صندوق النقل النهائي أو الحاوية. 
-قد يتعين تبريد الفاكهة المعدة للتصدير. 


؛ أسس نظافة البستان هي: 

١-من‏ أجل تجنب الإصابة بالعفن وتلف القشرة» يمكن تنفيذ عدد من ممارسات 
النظافة الصحية المعتادة للبساتين. 

؟-تقليم أشجار وإزالة الأغصان الميتة. 

'"-تقليم الأشجار للسماح بدخول الضوء والهواء عبر الأشجار. 

؛ -جني الأصناف الحساسة والمعرضة للتكسر والانقسام المبكر. 

5-عدم وضع الثمار المتساقطة في صناديق مع الفاكهة الطازجة أبداً. 


هه إجراءات ما قبل بالحصاد )135ء[ء»12© 8 2ناوء121 -ع1: 

١-55‏ معدات الحصاد: 

تكد عدن البناكلديى السكاكوق :و أففااعن لطعم و المتحادوف ف ذاه حودة 
اتفيل:و تتطيف هنيع المعذاك السداتكدمة في قلف القنان. 


١7 
ه-ه-؟ الظروف المناخية:‎ 
الحصاد في ظروف أكثر برودة» يجب أن يكون الحصاد خلال الأوقات‎ دنع-١‎ 
الأكثر دفنًا من اليوم لتقليل خطر تلف القشرة في بعض الثمار.‎ 
الظروف الحارة» لا ينبغي قطف الثمار الذابلة ويجب ريها في البستان‎ لالخ-١‎ 
قبل الحصاد.‎ 


5-5-” تداول الثمار: عند تداول الثمار يجب على العمال أخذ الاحتياطات 
التالية: 
١-ارتداء‏ القفازات. 

١-الأظافر‏ قصيرة. 

"-إفراغ الأكياس بعناية. 

؟ -عدم إسقاط الثمار. 

5-عدم الإفراط في تعبئة الأكياس أو الصناديق. 

7-التأكد من أن الطرق إلى المزرعة سلسة ومستوية. 

-تعريض إطارات المقطورة للحد الأدنى من الضغط لسهولة قيادة القاطرة. 
القيادة ببطء إلى المكان المخصص للتعبئة. 


4 حماية الثمار من أشعة الشمس: 

١-حفظ‏ الثمار بعيداً عن الشمس. 

١؟-إقامة‏ شوادر للتغطية إذا لزم الأمر. 

”-نقل الحاويات كاملةٌ مباشرةٌ إلى المكان المخصص للتعبثة. 


١/41 


-غمس أو رش مبيدات فطرية مناسبة؛ آمنة صحبّاًء بعد الحصاد على الثمار 
خلال 4 ١‏ ساعة من الحصاد إذا اقتضى الأمر. 


الحصاد الآمن والنظيف وتداول مخلفات الحصاد 
2110 1551612 ,521171 1]121:511115 


112110111115 11217511115 1 


١/8١ 
في هذا الفصل سيتم توضيح المفاهيم التالية:‎ 
دسعذاث السلافة المنتخدمة أثقاء الحصياة:‎ 
-أسباب اتباع إجراءات النظافة أثناء الحصاد.‎ 
-أهمية التبليغ وعلاج الحوادث.‎ 
-تداول المخلفات الناتجة عن عملية الحصاد.‎ 


١1-5‏ الثياب الآمنة المناسبة لجني المحاصيل أو تداول المحاصيل بعد الحصاد 
5 2111/01 12175161115 10 2011-0101-1216 “721 521617 
10© 21510 ع1 : 
١-١-5‏ العمل مع الآلات وتزع انطع هط 11 عسكل»ه'11: 

يجب ألا يلمس عمال الآليات أي آلة إلا إذا تم تدريبه لإجراء الصيانة على 
هذه الآلة. وعندما يتعلق الأمر بالآلات» من الأفضل ارتداء ملابس العمل 
(07111)» والقفازات الواقية والأحذية المغلقة (وليس حافي القدمين أو 
الصنادل). 
-تغطى جميع أجزاء الجسم, باستثناء الوجه؛ مما يقلل من خطر الإصابة أثناء 
عملية الحصاد نتيجة وجود الصخور أو حتى حطام النبات. 
-ارتداء نظارات واقية» حيث يتواجد الغبار الناعم والتربة وجزيئات النبات 
دائمًا أثناء الحصاد الميكانيكي للمنتجات الجافة مثل: الذرة وفول الصوياء 
ويمكن أن يسبب تلقًا حادًا للعين بسبب الغبار والجسيمات الدقيقة المحيطة 
بالحصادة في العمل» ويجب استخدام أقنعة الغبار لمنع استنشاقها. 
-عدم ارتداء ملابس فضفاضة حتى لا تعلق في الأجزاء المتحركة من الآلية 
(الشكل .)5١‏ 


١8 


الشكل (260). الثياب الآمنة لجني المحاصيل وتداولها 


5-١-5‏ السلامة أثناء الحصاد اليدوي قط عستس01 7اءع4ج2ك 
2111000 

ارتداء ملابس العمل (07:67211) والأحذية المغلقة. وعلى الرغم من عدم 
وجود آلات» فإن أعناق أوراق العشب يمكن أن تقطع أو تجرح الجلد 
المكشوف. تحتوي بعض المحاصيل مثل البندورة على مواد كيميائية قد تهيج 
الجلد. كما قد تصاب الأقدام غير المحمية إذا سقطت حاويات الحصاد على 
القدم. ارتداء القفازات الواقية في حالة استخدام مقصات تقليم أو سكاكين أو 
أدوات أخرى ذات شفرات أثناء عملية الحصاد. 

- بالنسبة لما ما بعد الحصاد: 

عندما يتعلق الأمر بالآلات» من الأفضل ارتداء ملابس واقية (0761211) 
وقفازات واقية» وأحذية مغلقة. قد يحتاج المنتج بعد الحصاد إلى استخدام المواد 
الكيميائية. في مثل هذه الحالات» يجب التأكد من استخدام معدات الحماية 
القتخصيية الصيحيدة. 


١م‎ 


5-؟ النظافة الشخصية والصحة :12221)1 2220 عاءأع:15 2[1ددوورء2: 
لمنع تلوث المنتج بالأمراض ذات الصلة بالبشرء يجب على جميع العمال 
ممارسة النظافة الشخصية الصارمة وأن يعلموا أن صحتهم قد تؤثر على 
سلامة المستخدم النهائي. وسيتم سرد القواعد الهامة للالتزام بالنظافة 
الشخصية والالتزام بالصحة العامة وهي: 
١-غسل‏ اليدين بالماء والصابون بعد كل دخول للحمام. 
؟"-ارتداء غطاء للشعر عند تعبئة المنتج. 
"-وضع كمامة على الفم والأنف إذا توجب التعامل مع الفواكه والخضروات. 
-في حالة الإصابة بالبرد الشديد أو أي مرض آخرء لابد من إبلاغ صاحب 
العمل أو قائد المجموعة حتى يمكن اتباع الإجراءات الصحية الصحيحة. 
5-في حال الشك بالإصابة ببعض الأمراض المعدية الأخرى لابد من إبلاغ 
صاحب العمل أو قائد المجموعة من أجل اتباع الإجراءات المناسبة. قد ينطوي 
ذلك على استخدام العامل في أمور أخرى لعملية الحصاد بحيث تمنع هذا 
العامل من الاتصال المباشر بالمنتج وما إلى ذلك. 
1-عندما يكون لدى العامل جروح مفتوحة على جسمه. يجب تغطيتها 
بالملابس أو الضمادات. واستبدال الضمادات مرة يوميّا على الأقل» والتأكد 
من أنه قد عالج الحالة بشكل صحيح. إذا كان الجرح على اليدين» لابد من 
استخدام القفازات عند التعامل مع المنتج» ولابد من إخبار صاحب العمل أو 
قائد المجموعة بهذا لضمان اتباع الإجراءات الصحية الصحيحة. 
"-في حالة وقوع حادث أثناء الحصاد أو بعد الحصادء لابد من الاتصال 
بالشخص (الأشخاص) المسؤول عن الإسعافات الأولية في مكان الحادث» ثم 
أبلاغ قائد المجموعة وصاحب العمل على الفور. 


١8: 


7-إذا كان العامل لا يلتزم بالقواعد التي حددها صاحب العملء يبلغ قائد 
المجموعة أو صاحب العمل بذلك على الفور. عادةً ما يتم تعيين القواعد لحماية 
جميع الجهات الفاعلة في عملية الحصادء والشخص الذي لا يتبع هذه القواعد 
لا يعرض نفسه فقط للخطرء ولكن أيضًا يعرض الجميع للخطر. 


5-” السلامة واستخدام آليات التحميل والرافعات الشوكية 
115 101:1 320 102015 01 عكنا عطا لعج 52117: 

إن التشغيل الآمن والفعال لأي معداتء بما في ذلك آليات التحميل» هو 
مسؤولية المشغل الوحيدة والمباشرة. ولا يمكن اكتساب الخبرة والمهارة في 
هذا النوع من المهام إلا من خلال التدريب والإشراف. من المهم اتباع برنامج 
فحص السلامة. حيث تسمح عمليات التفتيش هذه باكتشاف المعدات غير الآمنة 
والظروف غير الآمنة في وقت مبكر. بهذه الطريقة يمكن اتخاذ الإجراءات 
المناسبة قبل إصابة شخص ما. ومع ذلك» تحدث الحوادث» وفي حالة إصابة 
شخص ماء يجب الإبلاغ عن الإصابة على الفور حتى يمكن علاج الإصابة 
بشكل صحيح وعدم تلوث المنتج. وهذا يسمح أيضًا بتسجيل سجل الإصابة 
مزوو الوقكر وشاع هته الشبحكة الشيورى على مهالاكه المشاكك المكليا: 
التي يمكن التخلص منها خلال التحضير للحصادء بإجراء فحوصات السلامة 
العامة يوميًّا قبل استخدام المعدات. 


١1-5‏ نقاط تفقد المعدات مثل الجرارات والرافعات الشوكية.هي: 

١-فحص‏ المياه والوقود وأحزمة المروحة وما إلى ذلك. 

؟"-بمجرد تشغيل المحرك؛ يجب التحقق من فرامل اليد و/أو الهواءء وهذا 
يضمن أن الفرامل في وضع العمل أثناء التحميل. 

؟-فحص الخطوط الهيدروليكية بحنًا عن الشقوق والتآكل. 

؛ -فحص الإطارات. قد تتسبب الشقوق في المعدن في كسر المعدات بالكامل. 
د-يجب على العمال الذين يقومون بالقطف أن يكونوا على مسافة آمنة من 
المعدات عند تحميل أو تفريغ الصناديق. 

5- يجب على عمال الآليات أن يكونوا على دراية بموقع الحصادات في جميع 
الأوقات. ويجب أن يبحث السائقون وعمال الآليات عن الحصادين على 
السلالم أثناء القيادة عبر البستان. 

"- تحديد خطوط الكهرباء العلوية أثناء تحميل وتفريغ الفاكهة. 

/-مناقشة الأعمال غير الآمنة التي يتم مشاهدتها خلال اليوم مع المشرفين 
حتى يمكن تطوير وتنفيذ الإجراءات الوقائية. 


١5 


4-5 إعادة تدوير مخلفات الحصاد عددنآء 17 772516 28نادوع1121: 
١-4-5‏ معالجة مخلفات الحصاد ]7725 5)1128و1215 201108 د11: 

في كثير من الأحيان يتم فقدان الكثير من المنتجات المحصودة. وذلك لأن 
المنتجات الطازجة تميل إلى التحلل المطرد بعد الحصاد مباشرة تقريبًا. على 
الرغم من أن العمليات ما بعد الحصاد ستحافظ على المنتج إلى حد ماء إلا أنه 
يوجد دائمًا قدر من الفقد بعد الحصاد. ويجب تقليل كمية المخلفات الناتجة. 
لتقليل هذا الضررء يجب توخي الحذر لضمان عدم تلف الثمار بأي شكل من 
الأشكال. وتجاوز الخسائر المرتبطة بالفاقد الخسارة المادية للمنتج نفسه 
(الشكل .)١١‏ 
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الشكل .)5١(‏ أشكال فقد المحصول. 
مثل هذا الفقد يؤدي إلى انخفاض الدخلء كما تساهم في التلوث البيئي. ومع 
ذلك؛ فإن معظم مزارع المنتجات الطازجة سيكون لها مساحة مخصصة حيث 
يتم تخزين فاقد الحصاد واستخدامها لاحقًا كعلف للحيوانات» أو يتم تحويلها 
إلى سماد. ويجب أن تكون هذه المناطق على مسافة من الحقول ومناطق 
التصنيع. 


7-4-5 تصنيف المخلفات الناتجة أثناء عملية الحصاد. 


155 ]12175 ©1]) 0111:1125 210011601 11351 : 
يقصد بالمخلفات هنا بأنها بقايا المحصول أو النباتات التي تُترك في الحقل بعد 
الحصاد. على سبيل المثال: 
-القش والكيزان وأوراق نبات الذرة. 


١ /ام‎ 


-أوراق الساق والثمار المستبعدة من البندورة والمحاصيل الثمرية الأخرى. 
-الساق والأوراق الملتفة لمحصول الملفوف. 

عادة ما تكون هذه المواد قابلة للتحلل ونادراً ما تسبب مشاكل بيئية. لكن 
أمراض المحاصيل والآفات ربما تكون مخزنة في هذه المواد» وبالتالي يجب 
السماح لها بالتحلل الكامل قبل زراعة المحصول الجديد (الشكل ؟157). 


الشكل (57). المخلفات الناتجة أثناء عملية الحصاد 
كما يتولد بعد الحصاد العديد من المخلفات غير المتحللة أو بطيئة التحلل. 
وتشمل: 
١-الأكياس‏ البلاستيكية التالفة التي يتم فيها تعبئة المنتج» والأكياس البلاستيكية 
التي تحتوي على المواد التي تم جمعها. 
؟-صناديق من الورق المقوى التي تم تسليم مواد التعبئة والتغليف بها. 
#اديضاوياة القطف المكنيور ة أو الذالقة. 
؟ -أدوات ومعدات الحصاد غير القابلة للإصلاح. 


4-5-” التعامل مع المخلفات الناتجة أثناء الحصاد. 
1215 1111:1115 21:0011©660 17351 111؟1 عننتلدء12: 
بالنسبة للمخلفات في هذه الحالة ليس لها بالضرورة دلالة سلبية. 
المخلفات أو بقايا النباتات الناتجة أثناء الحصاد هي أجزاء النبات (الأوراق» 
والسيقان» والكيزان» والرؤوسء إلخ) التي لا تساهم في إنتاج المحصول. غالبًا 


014 
مايق تركها في الحفل بعد الحسناد. يمكن اضاع العمليات القالية للتعامل هه 
هذه المخلفات: 
-يمكن ترك بقايا النبات في الحقل حيث يمكن استخدامها على النحو التالي: 
١-علف‏ للحيوان 0)ع16 412117131 حيث يمكن السماح للأبقار وما إلى ذلك 
بالذخول "إلى الحقل: بهد الحضاه. وبالتالي «ابنتهدام الموانالنائية في إنقاج 
الكت واللدوم رالشكل 9م 


الشكل (57). التعامل مع المخلفات الناتجة أثناء الحصاد 70 انات 

١؟-غطاء‏ أو فرشة 384101» حيث يمكن تقطيع بقايا النبات إلى جزيئات 
أصغر باستخدام قرص يتم سحبه بواسطة جرار. ثم يتم عمل بقايا النبات 
كغطاء لحماية التربة وتحسين خصائصها. 

-يمكن خلط بقايا النبات في التربة أثناء الزراعة الأولية وبهذه الطريقة يتم 
استبدال أو تعويض بعض العناصر الغذائية التي تم استخراجها من التربة أثناء 
نمو المحصول. 

-يمكن إزالة بقايا بعض المحاصيل مثل فول الصويا والفول السوداني والقمح 
من الحقل وتكويمها على شكل بالات وتستخدم هذه مرة أخرى لتغذية 
الحيوانات. 

-يمكن وضع بقايا الذرة لتطحن باستخدام طاحونة مطرقية لتقليل حجم البقايا. 
ويتم تخزين هذه البقايات المقطعة لأجزاء في أكياس واستخدامها كما هيء أو 
خلطها مع المولاس وما إلى ذلك لتغذية الحيوانات. 
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-عندما تكون الأجزاء النباتية المتبقية مصابة بالأمراض أو لا يوجد استخدام‎ 
آخر لهاء يمكن حرقها للتخلص منها بسهولة وبسرعة.‎ 
-استخدام البقاياء خاصة إذا كانت لا تزال خضراء ورطبة» في صنع سماد‎ 
الكومبوستء الذي يستخدم كبديل للأسمدة غير العضوية.‎ 
-يمكن أيضًا استخدام الخضروات والفواكه المستبعدة في صنع السماد؛» مع‎ 


استبعاد المصاب منها بالأمراض (الشكل .)١5‏ 


اه 


الشكل (54). التعامل مع المخلفات الناتجة أثناء الحصاد لصناعة سماد الكومبوست 
-يمكن استخدام الخضروات والفواكه المستبعدة كعلف للحيوانات. 
-التخلص من الأجزاء المصابة بالأمراض بطريقة آمنة إما عن طريق حرقها 
أو دفنها في حفرة , بعيدًا عن حقول المحاصيل. 
وبالتالي يمكن استخدام معظم بقايا النباتات بنجاح في شركات زراعية أخرى؛ 
مما يساهم في نجاح المزرعة. 
تتطلب المخلفات غير القابلة للتحلل عناية إضافية. فيما يلي بعض الأمثلة عن 
العملية التي يمكن اتباعها للتعامل مع هذه النفايات: 
-إعادة تدوير البلاستيك والكرتون والزجاج وما إلى ذلك. 
-إذا لم يكن إعادة التدوير خيارّاء يتم التخلص من النفايات بطريقة آمنة» وبعيدًا 
عن الحيوانات وأماكن لعب الأطفال» من خلال الاستفادة من المناطق 
المخصصة للتخلص من النفايات. 
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-التخلص من النفايات عن طريق وضعها في حفرة وتغطيتها بالتربة وبمجرد 
امتلاء الحفرة يتم الاحتفاظ بسجل عن مكان هذه الحفرة لمنع المشاكل اللاحقة 
عندما يتم فتح الحفرة عن طريق الصدفة. 


0-5 تخطيط إدارة مخلفات الحصاد وحفظ السجلات. 

1010 21101 21211111115 ]112112856111111 1217511125 17/3516 
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يمكن استيعاب بقايا النباتات بطرق مختلفة أمنة ومفيدة في المزرعة. من 
المستحسن أن تتضمن خطة إدارة المخلفات كيفية التعامل معهاء حيث يجب 
أن يعرف جميع العاملين في الحصاد المناطق المخصصة لتصنيع سماد 
الكومبوست أو التعامل مع المواد الحيوية. 
لا يزال الاحتفاظ بسجلات إدارة المخلفات أمرًا مهمّاء لأنه يوفر معلومات 
حول نوع المخلفات التي يتم إنتاجهاء وما هي الاستخدامات التي يمكن 
الاستفادة منهاء خاصة تلك التي يتم استخدام بقايا النباتات فيها كعلف 
للحيوانات. هذا يساعد على تخطيط تدفق الأعلاف للمشروع؛ ويمكن تطبيق 
نفس المبدأ على سماد الكومبوست. 
إن معرفة نوع البقايا التي قد تكون متاحة ومتى تصبح متاحة تجعل من جدولة 
استخدام سماد الكومبوست أمرًا ممكتا. 
يسمح الاحتفاظ بسجلات المواد القابلة لإعادة التدوير بتحديد كمية المخلفات 
التي سيتم إنتاجها. وبالتالي لابد من التخطيط لأعداد صناديق للمخلفات التي 
قد تكون مطلوبة لكل نوع من المخلفات» وجدولة إزالتها والتخلص منها. 
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المصادر: 


الاعرجي» جاسم محمد علوان. 51" 1 انتاج الفاكهة التفاحية. العلا للطباعة 
والنشر- موصل- جمهورية العراق. 

جمعة؛ فاروق فرج وعبد الاله مخلف. 268 الحاصلات البستانية حفظها 

العاني» عدا اله يكلب 4 عنقان فاضار وعلار نور نكت هذا زر مله + 1586 
عناية وتخزين الفواكه والخضر . وزارة التعليم العالي والبحث العلمي . 
جامعة بغداد . العراق. 
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العربية. 


الاراضي الصحراوية. المكتبة المصرية - جامعة القاهرة - مصر 
الشمري » غالب ناصر حسين . ١185‏ . تاثير درجات الحرارة و عن 

تخزين ثمار الاجاص صنف 86231695 . رسالة ماجستير )بستنة( - 

الزراعة والغابات - جامعة الموصل - جمهورية العراق . 

وظركة النذون ف لعفاف دوف كبان :لتر كاله لمحل اط روي 

دكتوراه ) بستنة ( - كلية الزراعة - جامعة بغداد - جمهورية العراق . 


در افنة:تظون التهد التمري الصنفي التفات: القن ان »و الدبو وروزشا لتكددة 
افضل موعد لجني الثمار. مجلة جامعة تكريت للعلوم الزراعية . المجلد / 
020 

اغوي غالفة فاضيو وزانيو | جرقة التخدزة ااي داقترى وار لكان الغو 
الثمار في محلول كلوريد الكالسيوم على الصفات النوعية والخزنية لثمار 


١ ١‏ 5 ادا 
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الشمريء غالب ناصر حسين و عزيز مهدي عبد الشمري. 23٠١51‏ . تاثير 


الصنف و درجة النضج وطريقة الخزن في الصفات الخزنية والتسويقية 
لثمار البطيخ ر[ 7110 12015اء0'). . مجلة 10111 ,101313. » عدد 7 ؟. 
الشمري» غالب ناصر. .3١١‏ عناية وخزن الحاصلات البستانية. جامعة 
ديالى» وزارة التعليم العالي والبحث العلمي؛» جمهورية العراق. 
العتتلج اناك مد مع الريك اونا اكتان الس مهار الحاضيل لدان 
في البطيخ. مجلة الانبار للعلوم الزراعية. مجلد © عدد 7١2‏ 
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